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^ö^cre  unb  feinere  ^oi^funfl. 


9Iet4>^aUt0e  iSudwal^I 

flcprüfter  unb  beroä^rter  Sorftbriften  jur  SScreitung  in  nerf(bi(b(n= 
artigftfn  Speifen,  wm  6infä)Iad)tm  unb  ßinpötcln,  pon  falten  urtb 
rcamen  ©ctränten,  pon  @cWc«,  pon  allen  Slrten'Öefrornem  unb  pon 
JBaifrcevfen,  pom  ginmaeben,  Slufbeipa^ren  Pon  Sriiebten  it.  :c. 

* 

9fet)ß  vielen  wichtigen 

^au^l^altitn^dte^eltt 

unP 

einem  Sln^ange^ 

rntpaltenP: 

eine  grofe  Stnjabl  .^ücIienKbtel  unb  SKnorbnungen  ju  j$rübflü<fen, 
SKittag»  unb  SbenbeiTen  für  gröfete  unb  Heinere  ©efeDfcbaften 
na<b  ben  einzelnen  Slfonaten  bed 


oonftanPiii  Purd)0ef(b(n(,  oetbefferte  unb  oub  bidjäbriflet  «igntr 
brnetifdlKt  Srfabrung  rei<b  oetnubtt«  5Hnfl<i9< 
oon 
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§ßon  33c(t9  ©leim’ö  ^0(^6uc^  ift  n6ermalö  eine  neue 
Stuflage  erforberlid^  gewefen.  ©te  grofe  SSerbreitung 
biefcö  S3ucbeö  in  fieben  flarfen  Sluflagen  über  baö 
ganje  nörbh'cbe  ©cutfcblanö  unö  bic  bureb  jablreicbc 
SRoebabmungen  unb  db»^li'(bc  (Srfebetnungen  nie  beein? 
tröebtigte  rege  9?a^frage  nach  bcmfelben,  tft  »t>ob.l 
ber  fprecbenbfle  SScrociö  für  feine  ©ebiegenbeit  unb 
practifebe  S3rnu(bbarfeit.  Unb  n?orin  beftebt 
biefc  b<»uptfü(^li(db  bei  bem  ©leim’fcben  ^oebbuebe, 
wobureb  jeiebnet  cö  ficb  boi'  ber  grofen  SWenge  an? 
berer  berartiger  SBerfe  »ortbcilbaft  auö?  ©nbureb, 
ba^  eö  bic^  gebier  ber  mcifien  Kochbücher  oermeibet, 
n?elcbe  tbeilö  nicht  ouf  Prüfung  unb  ©tfabrung  be# 
ruben,  tbeilö  mit  einer  Kürje  unb  Unauofübrlicbfeit 
abgefaft  finb,  bap  fie  alle  @rünb? 

liebfeit  unb  ©eutlicbfeit  entbehren  lajfen,  inbem  fie 
gerabe  baö  alö  febon  befannt  oorauöfe|en , ma^  ber 
Sefer  eineö  folcben  iöucbeö  gemobnlicb  erft  ju  miffen 
bebarf.  Stiebt  feiten  fehlt  ben  in  oielcn  Kochbüchern 
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in  SInfctmng  bcr  fo  tt)^c^>^^9en  HJuantit&töeerf>ältm'(fc, 
wie  auc^  t)ie  Häufung  frember  unt>  unoerflänDlic^er 
ÄunfTfluöDrücfe  &ie  öeobarfjtung  ntan^er  Slmueifung 
lAftig,  fcbnjieng  oDer  gar  unmdgli^  macbt.  “Die  (Sr* 
fenntm'ß  btefer  0)?ängel  &eran(apte  Dte  ^eraudgabe 
t)cö  ©(ci'm’fcbcn  ^ocbbucbeö^  loetcbcö,  jene  ju  oermeiDcn 
fucbenb,  frei  »on  Dcnfclbcn  tfl,  unD  tiefem  Umflantc 
ifl  mobl  bouptfÄdblicb  ter  gro^e  ©eifaU  jujufcbreiben, 
tejjen  taö  53ucb  lieb  unouögefe|t  erfreute. 

©er  SSerieger  bat  ficb  bei  tiefer  neuen  Siuflage  nicht 
auf  einen  bloßen  Stbtrurf  ter  früheren  befcfrÄnfen  ju 
türfen  geglaubt.  SSielinebr  fiot  »o«  bem  3Öunfd)e 
erfüllt,  taö  S3u(b  ju  immer  größerer  ©ctiegenbeit  unt 
möglicbßler  geblcrfreibeit  ju  gehalten  unt  turef  folcfeö 
©emüben  ihm  tie  forttauernte  ®unfl  ju  bemaßren, 
taffelbe  oor  tem  Slbtrucf  ter  neuen  2luflage  aufö 
forgfültige  tureffeben  laffcn.  (Sr  b<»t  in  ^rüulein 
^ugujle  .^öblcr,  melcfe  in  ter.^)roctifcben  .^oebfunjt 
turebauö  bemantert  ifl  unt  njel(be  turef  ihre  Stellung 
in  einem  angefebenen  S3rcmifcben  ©afbofe  tiefelbe  tüg? 
li(b  unter  ihrer  Slufficft  üben  lüßt  unt  fie  felbf  übt, 
tie  öor  5?ielen  geeignete  ^erauögeberin  tiefer  neuen 
Siuflage  gefunten.  ÜWit  melcbem  gleiße,  mit  melcfer 
Sorgfalt  unt  Umjtcbt  tie  ^erauögeberin  ihre  2(ufgabe 
erfüllte,  mirt  9?iemant  terfennen,  ter  ficb  tie  5)?übc 
geben  will,  tie  gegenwürtige  2lufloge  mit  ter  oorigen  ju 
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öcrgleic&en.  (5ö  ifl  faum  ein  S3Iatt  auf  öem  man  bic 
beffernbc,  b«ncl)tfgenbc  funbige  ^anb  bermijfen  roi'rb, 
abgefe^cn  üon  ben  jablref^cn  welche 

btefe  neueiUuflage  in  btelen  neuen  S^ecepten^^orfc^ciften 
unb  2(nn)etfungen  berme(>rt  unb  bereichert  mürbe. 

©aä  Such  baburdh  tro|  beö  engeren  ©ruefed 
bebeutenb  an  Umfang  gewonnen,  Wi^bi^cnb  ber  Ser^; 
leger  ben  ^reiö  nur  um  ein  febr  ©eringeö  erbebt  b<»t* 

©er  bem  ©lei'm’fchen  .^odibuche  bi'^bcc 
gerühmte  Sorjug,  Slnfüngermnen  in  ber  .^ochfunfl 
ein  untermeifenber  Seitfaben,  unb  jugletch  ©eübteren 
ein  ^onb#  unb  .^ülföbu(h  ju  fein,  fomie  eben  fp# 
mobl  ben  ©rforbernijfen  ber  einfachen  bürgerli^cn 
' Äüchc  wie  ber  berrfchnftlichen  Stafel  unb  grbperer  ®ajl< 
mübicr  ju  entfprechen,  b<^^  bei  ber  neuen  Stuftage 
feinen  ©intrag,  m'clmebr  fchirferc  Stulprügung  er# 
fahren.  Gine  befonbere  Serei^erung  erhielt  biefe  neue 
Stuflage  noch  t>urch  einen  Stnhang  non  .^üchenjettetn 
unb  Stnorbnungen  Pon  ^rühffücfen,  9)'}ittag«  unb 
Stbenbejfen,  ber  namentlich  Stnfüngerinnen  unb  jungen 
^aulfrauen  fehr  mitlfommen  fein  wirb. 

^veutett,  im  Stprit  1847. 
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A.  Einige  allgemetne 

unt> 

I 

äJptberettungdtegeln. 


1.  ®mpfd;Iun9  Der  0?cinIicf)feif. 

^ebcc  ^erfon,  bte  fod;en  wtff,  i(l  bte  Jtugenb' ber  5ietn# 
Iic^fett  gang  befonbevö  gu  empfehlen;  beim  alle  ©petfen 
gewinnen  baburc^  ni^t  nuc  an  ^nnepmlicpfeti  für  baö  2luge, 
fonbern  werben  auep  fcpmatfpnftev  unb  gefunber.  Diefc 
^einlidpfeit  erflretfe  jidp  aber  niept  PIo^  über  bic  ©foffe, 
aug  benen  ein  ©eriept  bereitet  werben  foti,  fonbern  auep 
über  ben  Iförper  be^  Äoepenben,  über  ben  Ort,  an  welcpem 
er  fi^  wäprenb  feiner  ©efepäfte  anfpöft,  unb  über  aßc 
©erätpfepaften,  welcpe  er  ginn  iloepen  gebrauept. 

2.  SSon  Den  ^oepgefüpen. 

(Jifernc  unb  fl e in ernc  (irbene)  Äo(pgefd§e  finb  alten 
anbevn  oorgugiepen.  5?otpgefcpirre  »on  2)?ei|tng  unb  Äupfer 
finb  lange  niept  fo  gut,  unb  fönnen,  wenn  fte  niept  fepr 
forgfättig  bcrginnt  jiiib,  ber  ©efunbp eit  äu§er(t  gefdpriiep 
werben,  tnbein  jte  teiept  ©rünfpan  entwiifeln.  ©aurc 
©adben  foepe  man  aber  weber  in  fupferneu  ober  in  meffin« 
0cnen,  no^  in  ginnernen  ober  eifernen,  fonbern  attein  in 
trbenen  JCöpfen;  taffe  auep  feine  , ©peifen,  weteper  Slrt  fte 
fein  mögen,  meprere  ©tunben  ober  gar  eine  Itlacpt  pinburtp 
barin  fiepen,  fonbern  bebiene  fiep  bagu  altemal  fieinerner, 
porgetlanener  ober  gtaferner  ©efö|e. 

3.  5Son  fcem  Äoepen  bc3  gtetfcpcö  libcrpaupt. 

Sttleö  Bringe  man  ungewafepen  gu  geuer,  ober 

wafepe  ed  fo  fcpnetl  wie  möglitp  in  faltem  SBaffer  ab. 

, SlOeg  gleiftp  wirb  mit  faltem  SBaffer  gu  gener  gefegt. 

® lctm’<  Aod)l)Hcir.  8.$lufl  , ' 1 
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Wie  lange  ein  ©tüdt  gfeifc^  fo^jen  ntüffc,  f>ängt  a& 
»on  fccr  ®rö§c  fccö  ©tücfö,  t)on  t»em  Sllter  bed  glelfc^cd 
unt»  »on  tcr  ©tärfc  beß  ^cucrß,  über  weld^em  eß 
ba^et  fann  hier  oueb  nur  ungefä(>r,  nur  tm  Slttgemetnm 
angegeben  werben,  wie  uiel  3r<t  J«ni  ©abrwerben  beffdben 
gehört,  ©tarfcß  i?0(ben  {fi  nur  bet  jä^etn  gleif^  anju# 
embfcblen,  bte  53outlIon  wirb  inbeffen  beffer,  wenn  baß 
gleif4>  langfam  fo4>t.  5’^tfd;eß  unb  gepöefeiteß  Slinbfleifc^ 
mu§,  je  nadjbcm  eß  alt  i|l,  3 biß  4 ©tunben  fodjen;  ge? 
räueberteß  3linbflcifcb  4 biß  5 ©tunben;  iJalbfleifd;  2 ©t.; 
J&ammelflcif^  3©t. ; ?ammfleifcb  IVa  ©t. ; ein  alteß^jubn 
4©t. ; ^fen  (junge  ^übner)  1 biß  lV4©t.;  frifebeß  unb 
gepödeltcß  ©4>weincfleifd)  3 ©t.;  ein  geräiubertcr  ©ebin? 
ren  4 biß  5©t.;  ein  ©cbwciiißfopf  2 biß  2Va  ©t.j  gleifcb 
bon  einem  9?cb  ober  -£)irfcb  IV2  biß  3 ©tunben. 


4.  S3on  Dcm^odicn  ©cmüfeß  öberbaupt. 

SUlcß  ©emüfe  wirb  mit  foibcnbem  Söaffer  311  geuec 
gebracht;  eingemachte  unb  getroefnete  ^^ülfenfrüchte  außge? 
nommeit.  3n  tfm  Wochen  beß  ©emüfeß,  befonberß  aber  ber 
Jf)üljenfrüchte,  nimmt  mau  am  bcflcn  weich  eß  SBajJcr. 

2ln  ode  ^)ülfenfrüchte  mu^  baß  ©als  tarnt  gegeben 
werben,  wenn  fte  gahr  finb. 

©raupen,  (Srüiie,  5lciß  unb  bergl.,  W03U  man  nachher 
SWildj  ne^en  will,  miifi  mit  faltem,  weichem  SBaffer  aufß 
Jener  geje^t  werben. 


5.  SSon  bem  Slbrührcn  ber  0uppen, 
lörühcn  IC.  mit  (Siern. 

Wenn  man  ©uppen,  23rühen  u.  bgl.  abrfihren  will,  ft> 
mu§  man  babei  folgenberma^cn  »erfahren ; 9)?an  fchldgt  bic 
Sier  fiarf,  giebt  unter  beilänbigem  @d;lagen  1 ÜÖffel  »oll 
»on  ber  fochenben  Jlüffigfeit  baran,  bie  baburd;  »erbieft 
werben  foll,  giebt  noch  einige  Söffel  »oll  mehr  basu,  ja  man 
fann  bieß  biß  31t  V*  ober  V^Ciunrt  fortfe^cn.  2)ann  giegt 
man  baß  ©anse  unter  fietem  9?ühren  in  bic  fochenbe  ©up.pc 
ober  SSrühc  unb  laßt  fte  wicber  (f?c  immerfort  rührenb)  recht 
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werben,  ober  m’c^t  mcpr  fo^en.  2(?an  t^ut  tieö  crjl 
j^rs  »or  bem  Slnrictjtcn. 

SB3enn  raon  bo^  293ei’§e  mit  ju  bem  Slbrüfiren  nimmt, 
wettbeö  mon  tl;un  fonn,  fo  t^ut  mon  wobl/  ju  jtebem  4:t 
1 ®§lüffel  boü  SÖSoffer  unb  1 ©gföffel  bott  2Äei^I  50  nel[>men. 


6.  SSon  bem  QScrbeffcrn  einer  geronnenen 

33  r ü e. 

5Benn  eine  Sriipe  im  IBcgrijf  ijl  Ju  gerinnen  ober  wirf# 
li^  fe^ou  geronnen  iji;  fo  nc^me  man  fie  bom  geuer,  gie§e 
ein  wenig  folteö  SBaffer  bo^u  unb' riif>re  ftc  wäprenb  ber 
3eit  befionbig,  bic  getrennten  X^dh  bflegen  fic^  ol^bonn 
wieber  ^50  betbinben.  5D?on  fonn  fte  oud;  bur^  ein  feine« 
©ieb  rüfiren. 


7.  3Som  Sfufwdrmen  ber  ©pcifen. 

©beifen,  welche  aufgewärmt  werben,  barf  man  wäfi# 
renb  fie  auf  bem  geuer  jlcf>en,  ni^t  jubeefen;  ba«,  wo« 
frif4>  gefoebt  wirb,  mu9  jugcbecft  werben. 

gteifebfubpe,  welche  man  anfwärmen  wiß,  mu0,  wenn 
ftc  rcdf>t  gut  f^meefen  foß,  nicht  gum  Wochen  gefangen, 
fonbern  nur  bic  erforberlichc  ^)i$e  erhaften. 


8.  ©ubpen#  ober  föouüfonfuchcn,  trefflich 
' auf  fReifen,  befonber«  ©eeretfen  ju 
gebrauchen. 


SRan  nimmt  10  sr  magere«  Sfinbfleifch,  12  Sr  ^albfleif^», 
4 alte  ^lühner,  4 mageren  rohen  ©chinfen  unb  3 Äafb«# 
fü^e,  fehneibet  ba«  ^feifd^  in  ©cheiben,  jerhadt  bie  ilnochen 
unb  ciicbt  2lße«  in  einen  , WohIber3innten  ®ouißonfejfcf, 
gie§t  3 trimer  SBaffer  baraiif  unb  fe^t  e«  ohne  ©afj  auf« 
5euer,  fchäumt  e«  »orfichtig,  fußt  ba«  ^dt  ob  unb  thut 
bann  123wiebefn,  1 ?oth  ganzen  Pfeffer,  V4  Coth  gonje 
elfen,  V4  f!oth  getrodneten  3ngwer,  4 Lorbeerblätter, 

1 * 
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einige  ©eUeriefnotten,  ^eterfilienwurjelit  unb  Vs  Cotb  SWu«^ 
fatblütbe  taju,  berft  ben  ffiouflTonfeffcI  feji  ju  unb  lä^t  ei 
8 Stunben  langfam  foc^en,  giebt  bte  ®ouiUon  bann  bureb 
einen  @tcb  unb  nimmt  nc^  einmal  alleä  gett  rein  herunter. 
S^ad^bem  fie  gehörig  gefeßt  ^at,  giebt  man  fie  miebet 
in  eine  5taffcroÜc  unb  lägt  fte  auf  einem  garferen  geuer 
fo  lan^e  »erfoc^cn,  biö  fic  ju  einer  tiefen  ©aliertc  cinge# 
fod^t  tfi.  Dann  giebt  man  tiefe  ©aüevfe  in  juüor  mit 
laltem  SBaffer  ausSgcfpüIte  Gfiofolotcformen  otcr  auf  flaebe 
©ebüffetn  unb  lägt  fie  tarauf  erfaften,  jerfebneitet  ge  in 
gorm  einer  ©piclfarte,  troefnet  fie  an  ter  Suft,  aber  nid^it 
an  ter  ©onne,  ober  in  einem  mägig  warmen  Ofen,  um« 
»iefelt  aldtann  jete  tiefer  Da  fein  mit  '^apier  unb  bewahrt  fie 
in  bteebernen  öücbfen  an  einem  troefenen  Orte.  ©0(3  barf 
niebt  3u  ter  äSouitlon  fommen,  ge  würbe  fong  ni^t  trorfnen. 


9.  ©uppenfräuter  unb  SBurjclwcrf  jur 
gleifcbfuppc  }U  bereiten. 

2Senn  man  bie  ^eterfilienwur3eln  Porper  gcfd;rapt 
(gef^abt)  unb  gewafeben  bat,  fo  serfebneibet  man  ge  ber 
äbreite  naeb  in  ©tuefe,  wcl^e  fo  grog  fein  muffen,  wie 
ein  bflll’f’-'  SiPflcr;  bie  gan3  tiefen  2öur3etn  werben  »iermal 
freu3weife  biö  auf  bie  ^)älfte  gefpalten.  Die  ©cllerie  wirb 
abgcfdbäit,  bann  ter  Sänge  na^  in  4 Dbeile  unb  feber  Dbeil 
nod>  einmal  burcbgefd;nitten;  an  bem  obernSnbe  lägt  man 
etwaö  pon  ben  grünen  ^)cr3blättern  ggien.  SEenn  bie 
©eöerte  atfo  bereitet  ig,  fo  legt  man  ge  in  faltcö  5Baffcr 
unb  lägt  ge  barin  liegen,  bid  man  ge  gebrauchen  wid.  — 
SBon  bem  Jßorei  febneibet  man  unten  bie  SJursel  unb  oben 
alleö  ©rünc  weg,  siept  autb  bte  gati3e  Oberbaut  ab  unb 
febneibet  ba(5  alötann  übrig  bleibenbc  SBcige  in  ©tüefc 
Pon  ber  Sänge  cincä  boll>en  ffingerö  unb  legt  liefcd  eben« 
falld  biö  3um  ©ebrauebe  in  falteö  SBaffer. 

Slnmetf.  Senn  mon  ben  ©efebinad  einer  gteifebfnppe  recht  er= 
höben  will,  fo  gebe  man  gleich  naebbem  baö  gleifcb  gefchäumt 
tg,  einige  gebadte  3'»iebeln  baran.  ©iefe  geben  bieÄraft  ton 
einem  ^funb  gleifcb-  — Slueb  bon  ben  feinen  Slättern  ber 
©ellerie  fann  man  etwa«  an  bie  Suppe  tbun ; bie  groben  muß 
man  aber  ganj  megwerfen. 
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10.  SBäHc  ober  ju  formen  unö  ju  ' 

f oc^cn. 

55tetfcl)tl6§e  ttjerben  mit  ben  ^änben  geformt^  gu  /eben» 
ßto§  jnu^  man  bte  ^anbe  juoor  mit  faltem  SBaffer  be# 
feud;fen.  5WebtfIö§c,  Srotflöpe  unb  an'ocre  merben  mit 
einem  tn  foetjenbe  ffivü/ie  gctaud)ten  Söffet  abgeflocbcn  ober 
mit  etma^  3JZebI  aufgerottt  unb  gleich  in  bte  foebenbe  ©u^pe 
gegeben,  ^ofl  alte  Ätöpe  müffen  ungefähr  V*  ©tunbe 
focl;en,  wäbrcnb  ber  3«t  ber  S:opf  nicht  jugebeeft 
werben,  ba  ftc  fonjt  ni^t  lotfer  würben. 


11.  SBcipgebronnteö  OJicbt. 

2)?an  tä§t  Sutfer  febmetjen,  aber  nicht  braun  werben; 
bann  febüttet  man  9??ebt  bajii,  rührt  bieO  mit  ber  Sutter 
fo  lange  über  bem  geuer,  biö  eg  oötlig  ga|)r  ifl;  wag 
fleh  baraiig  ergiebt,  ba§  eg  fteigt  unb  non  ben» 
S:opfe  abtöf’t.  2)a  ftcb  bag  gebrannte  SJJebt  jiemlicb 
lange  palt,  fo  fann  man  3ur  3eit  immer  einen  großem 
SSorrotp  machen. 


18.  S3rnun  gebrannteg  SOZcpl. 

SWan  läßt  S3utter  über  bem  ffeuer  fcbmeljen,  bann  giebt 
man  SUiept  basu  unb  rüprt  bieg  beßänbig,  big  beibeg 
braun  iß. 


13.  i?rcbgbuttcr. 

S5on  einem  ©ipod  in  ©alj  unb  SBaffer  abgefoepteT» 
Ärebfcn  nimmt  man  bic  ©^len  ber  Seiber,  ©epeeren  unb 
©cpwän3c  unb  auep  ber  S5eine,  ßößt  biefe  in  einem  SWörfer 
mit  etwag  S3utter  ganj  fein,  giebt  bann  V4  S3utter  ju 
ber  geftoßenen  2)?ajfe,  läßt  ,fie  auf  geliubem  Äoblenfeuer 
eine  gute  SSiertclßunbe  langfam  fdhwipen,  gtebt  bte 
SÄaffc  algbaun  auf  ein  ^)aar|'tcb  unb  läßt  bie  S3utter  opne 
barin  j«  rühren  burcpleden.  Die  SWaffe,  metepe  jurücfe' 
bleibt,  nennt  man  Ärebg#@out;  fte  wirb  mit  etwag  Souillon, 
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ttjorouf  fein  gett  ijl,  no^  V4  ^tnnbc  gcfö^it  unb  wteber 
auf  ein  @»cb  gcj^cben;  »cnn  fic  crfaltet  tfl,  nimmt  man 
bic  auf  bcr  ®ouiüon  befinblicbc  Suttcr  ab,  ftbneibet  biefe 
in  6tü(fe,  pu$t  baä  fidp  etwa  barunter  ftnbenbe  Unreine 
»eg,  giebt  fie  alöbann,  »enn  man  fte  oufbe»af)ren  »ilf, 
in  ein  ©iaö  unb  gie§t  ^JJörfet,  bie  ein  (5i  tragen  fann, 
barauf.  Sommer  mu0  fte  inbc0  an  einem  falten  Orte 
fiepen. 


14.  3Som  9icinmadjen,  5lud»eiDcn  unb 
Siufbicgen  bcö  ©cflugdö. 

SWan  mu§  alle«  gebemiep  wenigfienö  einen  SCag  »orper, 
cpe  man  gebraucpen  »ill,  fcplacpten,  »eil  e^,  wenn  man 
bicö  ni(pt  tpätc,  jopc  unb  fafi  ungcnicfjbar  fein  würbe. 
I)en  ^)üpnern,  Äüfcn,  Kapaunen,  Eutern,  !£aubcn,  Sieb# 
püpnernjc.  wirb  bie  ©urgcl  abgcfcpm'ttcn;  bcn  (Enten  wirb 
ber  ft'opf  abgepauen;  ©änfen  flicpt  man  ein  Sotp  auf  ber 
©teile  beö  Äopfep,  wo  man  baö  SQBetcpe  füplf,  palt  ben 
©cpnabel  mit  ber  öanb  fcfl  ju,  lägt  baö  ®lut  in  einen 
2:opf,  worin  fiep  Cfffig  befinbet,  laufen,  brennt  bie  Oeffnung 
mit  einer  glüpenben  ^angc  wieber  31t  unb  bängt  bie  ©änfe 
einige  3«t  pin,  wornatp  man  fte  bann  pflücft  6upft). 

35aö)cntge  ©cflügcl,  wcltpeiJ  gebraten  werben  foü,  mug 
gleicp,  natpbem  eö  getöbtet  worben  unb  ba^  23lut  gepörig  ab# 
gelaufen  ifl,  troefeti,  gepflüeft  werben,  je  ftpnellcr,  je  beffer, 
weil  naepbejn  (Erfolten  bie  gebern  fcpwer  auöjujtcpen  ftnb; 
boep  mug  man  ftep  babei  »orfepen,  bag  man  bte  .^aut  nitpt 
»erteile.  Sllebann  fe^t  mon  cs>  auf  einer  ©tpüffel,  jugebeeft, 
weg,  naepbem  man  jeboep  norper  notp  mit  einem  Älopfpolj 
ben  ®ruftfno4)en  eingef^ilagen  pat. 

^lüfen  (ÄiKplcin),  Jf)üpncr,  ^utcr,  Äapaunen 
unb  JEauben,  bte  jur  ©itppe  ober  ju  einem  »eigen 
Slagout  gebrauept  werben  fotlen,  werben  abgebrüpet.  ffl?an 
öerfäprt  bobei  fo:  Slatpbem  man  bic  ©urgcl  obgefepnitten 
unb  baö  23lut  pat  ablaufen  laffen,  wirft  man  bte  Jgjüpner, 
lüauben  k.  in  falteö  SBaffer,  lägt  ge  einige  3lugenbli(fc 
barin  liegen,  nimmt  ge  bann  perauö  unb  giebt  ge  in  peiged 
Sßager,  worauf  bie  gebern  gip  nun  Icicpt  abgreifen  lagen. 
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SEBenn  ftc  auf  biefe  gercim’gt  ffnb  unb  ber  ©rufifnoc|>en 
ctngcHopft  tß,  fo  legt  inan  fic  ouf  eine  ©{^üffcl,  beeft  ein 
feu^teö  j:nd[j  unb  eine  onbere  ©cfiüffel  barüber  unb  »er# 
ttmprt  fte  tm  ^Sellcv. 

SCauben,  bie  ju  einem  braunen  9?agout  gebraucht 
werben foücn,  gelbfiübner  (3?ebl;ü^ner),  (Inten, ®änfe 
u.  f.  w.  bürfen  gar  nicht  abgebriihet,  fonbern  muffen  immer 
trorfen  gebßücft  werben. 

Qpe  man  am  anberen  S^age  baö  ©eflügel  au^nimmt, 
muß  inan  eö  über  bie  glamme  einc^  ©trohfeuerö  palten, 
bamit  bie  noch  etwa  gurüefgebiiebenen  fleinen  gebern  unb 
bie  ^ilen  (jarte  geberfieie)  gefengt  werben;  wenn  biefcö 
gefct;ehen  iß,  macht  man  mit  einem  2)?e|fer  alle  biefe  ge* 
fengten  gebern  unb  ^iien  herauf* 

J)aö  Eluönehmen  beö  ©eßugeiö,  wclcheö  gebraten  werben 
folf,  gcfchieht  ouf  folgenbe  2lrt:  SWan  legt  boffeibc  auf  ben 
Slücfen,  fhannt  bie  J^aut  recht  feß  um  ben  .^afö  perum, 
mocht  mit  einem  fcharfen  «Dteffer  einen  ©infehnitt  in  bie* 
felbe  ber  Sänge  beg  J£)olfeg  nach  »on  ber  23ruß  bi^  an 
ben  Ä’opf,  orbeitet  bonn  mit  ben  gingern  bie  ©uvgei  unb 
ben  Äopf  oon  ber  ^alöhaut  loö  unb  ßreift,  wenn  lejjtere 
fo  weit  toS  iß,  baß  man  ben  9)?agcn  inwenbig  fühlen  fann, 
alieg  in  bem  Ärohfc  bcßntliche  gutter  na^  bem  Äopfc  ju; 
bann  fchneibet  man  ben  Äropf  nicht  weit  oom  9J?agen  unb  an 
bem  dnbe,  wo  er  an  ben  ^opf  angewachfen  iß,  mit  ber 
Äopfhaut  ab;  bie  .£)alshaut  wirb  ungefähr  in  ber  9)?ittc 
jwifchen  Äopf  unb  33ruß  ebenfetöö  obgefchnitten  unb  bann  mit 
ber  Kopfhaut  mit  Jfjülfe  eine^  2)?eßeri5  über  ben  ilopf  ge* 
gegen.  SOBenn  ber  Äopf  ouf  biefe  SSeife  non  offer  ^)aut 
entblößt  iß,  fo  fchneibet  man  mit  einem  fehr  fpigen  3J?eßer  bic. 
Slugen  oorjichtig  heranö.  Um  baö  ©tngeweibe  herauf  ju  neh=* 
men,  macht  man  bei  ben  J&ühnern,  Äüfen,  ilapauncn  unb  ^u* 
tern  unter  berem  rechten  ©chenfel  einen  ©infehnitt,  fährt  mit 
einigen  gingern  in  benfelben  hinein  unb  bohrt  iwdh  unb  noch 
allecJ  (Singeweibeperauö.  33ei  bemfenigen  ©nbe©cbärme,  ba^ 
an  ben  ©teiß  ongewachfen  iß,  muß  man  allen  Unratp  na^ 
»orn  ßreifen  unb  e^  alöbann  inwenbig  ab*  unb  auöwenbig 
bie  £)eßnung  beffclben  wegfepneiben.  Bulc^t  fahre  man 
noch  einmal  mit  jwei  gingern  in  ben  alfo  gereinigten  Seih 
bc^  ©eßügelö  hiafi«/  nm  jwei  ©tücfc  geronnenen  ffiluteö, 
bie  ßch  unten  auf  ben  ©runb  beö  üiücfenö,  nicht  weit  »om 
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^)qUc,  ju  ffljen  pflföen,  fierauSjuncl^inen.  SBct  SCöubeti, 
Seb^>ü(>nern , ©dnfen  unb  ©ntcn  ma(|)t  man  unter  beut 
©c^enfet  feinen  Sinft^initt,  fonbetn  nimmt  boö  Sinflemcibe 
f>inten  anö,  inbem  man  »orpcc  unter  ber  @tei§öffnung 
einen  ©infe^nitt  gemaef^t  ^at.  IBon  bemfelben  ift  nic^tä  ju 
gebraud;cn,  alß  ber  SWagen  unb  bie  ?eber;  ba  wo  mon  an 
erjtercm  eine  weige  ^aut  ^eroorflcf>en  finbet,  fcf>neibet  man 
bcnfcibcn  ouf  unb  jicbt  bie  barin  beftnblid[>e,  gew6j)nli(& 
Unrat^  uinfc^Iic^enbe  ^)aut  weg.  SSon  ber  Seber  ma(^>t  man 
mit  ten  ^?dnben  »ovü^tig  bie  ©atienblafe  ab. 

Sei  bem  ©eflüget,  wele^ed  gut  ©ubb®  ober  gunt 
gtagout  gvl raucht  werben  fott,  wirb  ber  Äobf  eben  fo, 
wie  bei  bem  ©epügel,  weicbed  gum  ©raten  befliramt  ift, 
ausgenommen;  nur  bei  ben  ©ingeweiben  »er[ä^rt  mon  on# 
berS:  mon  nimmt  biefelben  hinten  auS,  mocht  oifo  unter 
bem  ©(henfel  feinen  ©infebnift. 

Die  2Irt,  wie  boS  geberoich  oufgebogen  unb  gefbirft 
wirb,  ijt  bei  ben  oerf^iebenen  Slrtcn  beffefben  fehr  »er# 
febieben;  ich  werbe  b*er  baber  baS  ©erfahren  bei  ten  wi^# 
tigfien  berfelben  eingeln  angeben,  unb  gwor 

1)  toö  ©erfahren  bei  bemjenigen  ©effögef,  welches 
gebraten  werben  foll: 

a.  g?ufen  (itüehlein).  ©?nn  brüeft  tic  Äeulen  auf 
beiten  ©eiten  nieber  unb  guglcicb  »orwdvtS  nach  bem  Äobfc 
gu,  toh  tie  ©ruft  tabureb  in  bie  fommt,  flecft  tonn 
eine  ©bicle  Cfteinen  hölgcrncn  ©b*e§)  tureb  bie  eine  Äcule 
nohe  bem  brüten  ©elcnf  »on  unten  ouf  gerechnet,  fo  tag 
fic  feft  auf  bem  ^nwenbigen  beö  9?iidenS  ruht  unb  auS  ber 
' gweiten  Äcule  an  bemfelben  Orte,  wo  bei  ber  erjien  bie 
©biele  hineingcflccft  ift,  wieber  herborgeht.  Den  ^)aIS  legt 
man  pcrnni,  brüeft  ben  Äohf  gwifeben  tie  ©ruft,  tag  ber 
©cbenfel  nach  oorn  gerichtet  ig,  unb  fteeft  nun  eine  gweitc 
©piek  bureb-  baS  auf  beiten  ©eiten  bcS  gurüefgepregten 
IlcpfeS  heroorquillenbe  fo  bag  bie  ©pick  am  ^)alfc 

»orbeigebt  unb  ber  Älopf  babiircb  gurüefgebogen  unb  auf# 
recht  erholten  wirb.  Die  beiben  glügel  breht  man  um, 
tag  bie  ©pifjen  inwenbig  unb  nach  «nt^n  gerichtet  gu  gehen 
fommen.  Um  bie  britte  unb  k^tc  ©piele  burebgugogen, 
-brüeft  man  bie  ©eine  in  bem  mittleren  ©eknfe  gerate 
nieber,  bnmit  baS  f^kifch  auf  beiben  ©eiten  unb  in  ber 
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2JZüte  cm^otqui'Cfe;  fcarauf  man  bte  Spiele  burd?  ba^ 
auf  ber  einen  Seite  {teiporquiöcnbe  gleifefj,  bann  burc^  baö 
eine  S5eitt/  unb  jmar  nape  »or  bcm  mittleren  ©liebe  beffel# 
ben,  unter  bos  jmifcbcn  beiben  SSeinen  liegenbc  gleiftb 
burcb,  ferner  burd;  baö  zweite  33ein,  unb  gwar  mieber  »or 
bem  mittleren  ©liebe  beffetben,  unb  enblit|  aug  bem  auf 
ber  anberen  Seite  beö  SSeind  liegenbcn  gleifd;  fterauö. 
3ule^t  ftbneibet  man  bie  ffüge  in  bem  crflcn  ©elenf,  bon 
unten  auf  qereebnet,  ab.  "^enn  ein  Ä'üfen  alfo  aufgebogen 
ifl,  fo  wirb  cö  obcrljalb  gefpieft;  man  fängt  unweit  beö 
Äopfeö  an  unb  fpieft  cS  auf  jeber  ber  beiben  obern  Seiten 
ber  gangen  ?änge  be6  Äüfcnö  na^  mit  gwei  regelmäßigen 
3lei^)cn  Sperf,  fo  baß  baö  eine  (5nbe  beg  Speefö  ber  gwetten 
^ei^ie  gerabe  in  ber  3}iitte  gwifeßen  ben  beiben  (Jnben  beö 
Speefö  ber  erßen  9ieibc  ißerausfommt.  2)ie  Seine  werben 
ebenfalls  etwaö  gefpieft.  5>at  man  oud;  biefed  getfian,  fo 
fledt  man  burd;  ben  einen  glügel  ben  ?D?agen  unb  buri|> 
ben  anbern  bie  ?eber.  (Sße  man  bie  Büfett  bratet,  läßt  man 
fte  etwa  V4  Stuube  in  foltern  äQaffer  liegen.  ■ 

b.  Kapaunen.  Siefe  werben  eben  fo  wie  bie  Äüfen 
ausgenommen  unb  aufgebogen,  aber  niemals  gefpieft. 


c.  2; a üben,  ü)?an  perfäßrt  bei  ißnen  ebenfo  wie  bet 
ben  ft'‘üfen,  nur  baß  man  ipnen  unter  bem  gtügel  feine 
Deffnung  mad)t,  foubern  ßc  ßinten  auSnimmt,  baß  man  bie 
Seine,  »on  ben  Spornen  angcred;ne't,  im  gweiten  ©liebe 
abfd;neibet  unb  baß  man  ßc  baßer  nur  mit  gwei  Spielen 
(ßölgernen  Spießeben)  aufbiegt;  bie  ßintere  Spiele  wirb 
uämtid;  wcggelaffen.  Sie  werben  wie  bie  i?üfen  gefpidt. 

d.  Ritter.  9JZan  nimmt  ben  Äropf  wie  bei  ben  Äüfen 
aus,  jebocl)  läßt  man  auf  bem  Äopfc  bie  gebern  ß$en; 
bann  werben  ße  unter  ißrem  linfen  jlügcl  ausgenommen 
bie  Seine  werben  in  bem  ©liebe,  welcßcS  gunätßft  am  ?eibc 
ßljt,  wie  gewoßnlicß  bei  ben  Äüfen,  aufgefpielt;  bei  ber 
^weiten  Spiele  »erfäßrt  man  jteboeß  nießt  alfo,  biefe  wirb 
tn  ber  ©egenb  beS  gweiten  ©liebes  ber  Seine,  feboeß  unter 
ber  ^)aut  unb  alfo  oßne  bie  Seine  felbß  mit  gu  faß'en, 
burtßgeßoeßen  unb  bann  bie  Seine  mit  einem  Sinbfoben 
baron  gebunben;  ber  ßopf  wirb  aber  nur  bann  aufge»» 
fpielt,  wenn  bie  5^uter  im  JCopf  gebraten  werben,  fonß 
muß  ber  ilopf  um  ben  Srotfpieß  ßerumgewunben  werben,. 
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fo  ba§  betfelbe  »n  btc  C>öfic  ^utec  werben  wie  Äü!en 
flefpttft. 

e.  Oänfc.  (Die  befonbere  2lrt  be^  biefcc 

Xbiere  ijl  S.  6 angegeben.)  9?a(^bem  man  ben  firopf  ^erauö« 
aelöpi  unb  fte  hinten  ausgenommen  pat,  fcbnetbei  man  bcn 
Äopf,  helfen  Hinterer  2:|)eil  aber  am  .^alfe  ftgen  bleibt,  bi4>t 
hinter  2lugen  unb  ^)aIS  bicbt  bor  ber  23rufl  ab;  ben  Döfö/ 
wie  autb  bcn  3)?agcn  unb  bic  lieber,  fcbncibct  man  in  ber 
fDHtte  burcb.  23on  bcn  glügefn*fcbneibct  man  baS  @nb# 
gelcnfe  ab,  barauf  parft  man  fte  in  ber  SWittc  etwas  ein, 
binbet  fte  mit  einem  SBinbfaben  quer  über  ben  Seib  unb 
fhtpt  »orn  bei  bcm  Änotpen  pin,  bicpt  pinter  ben 

eine  ©piele  burcp,  bamit  bie  ©änfe  auf  bem  ©pie^c  fcfls' 
fl§en.  Die  Seine  werben  in  bcm  jweiten  ©cicnf,  »on  ben 
©pornen  an  gereepnet,  abgefepnitten,  mit  einer  ©piele  auf# 
gebogen  unb  pinten  an  bem  ©eifcnf  unter  bcm  ©tci§  bur^ 
mit  einem  Sinbfaben  ;nfammcngebunben.  Der  ©tei§  wirb 
juiept  burtp  bie  ©teipoifnungen  burcpgcjogen.  Den  abge# 
fepnittenen  güpen  jiept  man  bie  ^)aut  ab,  welcpcS  babur^ 
mögtiep  wirb,  ba§  man  jte  auf  Äoplcn  legt.  Dann  werben 
entweber  bie  güpc,  fammt  bem  SWagen,  ber  ?cber,  bem 
Dalfe  unb  bcn  abgeftpnittenen  gapr  gebraten 

unb  in  ber  Sriipe  ober  auep  auf  einem  Detter  bei  ber  (UanS 
pergegeben;  ober  man  lö§t  fte  gurütf  unb  fotpt  fte  für  eine 
anbere  IDi'apIseit  befonberS  gapr.  ©ie  werben  niept  gefpieft. 

f.  (5nten.  Diefe  werben  auf  eine  anbere  2(rt  getöbtet, 
als  bie  ©oitfc;  man  paut  ipnen  nämlitp  ben  i?opf  ab.  3m 
Uebrigen  bepanbelt  man  fie  eben  fo.  ©ie  werben  audp 
nitpt  gefpieft. 

g.  9iebpüpner  ober  gelbpüpner.  3«erfi  wirb,  wie 
immer,  ber  Äropf  ausgenommen ; auf  bem  Äopfe  lä§t  man 
febodfi  bie  Gebern  ftgen.  Slatpbem  man  baS  Siebpupn  pinten 
ausgenommen  pat,  werben  »on  bcn  ©pornen  bic  ©piften 
abgepaeft  unb  bie  glügel  werben  tm  erfien  ©Hebe,  uon  ber 
©pigie  an  geretpnet,  abgefepnitten.  Dann  fierft  man  bic 
©piele,  welcpe  in  bet  liWttte  ju  ftpen  fommt,  wie  auep  bic, 
welepc  ben  Äopf  pält,  burcp.  Die  brittc  ©piele  wirb  unter 
ber  Dawi  SauepS  bur^igefiogen,  feboep  opne  bie  gü^e 
mitjufaffen,  biefc  werben  naepper  »ermittelfi  eines  Stnb# 
fobenS  an  ber  ©pipe  befcfligt.  SWan  fann  ouep  biefe  brittc 
©piele  gönsliep  wcglaffcn  unb  bie  Seine  uerfepränfen,  wie 
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bet  bcn  ©(^ticbfen  unb  ßtaimncf^»ögcln.  (9)?an  fc^e  bi'c 
Slnwetfimg  jur  3ul>er«tung  bcrfelben.)  33on  Sieb^ubnern 
wirb  Weber  9Äagen  noch  ?ebcr  gegeffen.  2}?an  fpicft  fte  ouf 
jiebcr  ber  obern  ©eücn. 

h.  ©(bnebfeii.  SÄan  giebt  benfciben  bte  J^aut  bom 
unb  Äobf  ab,  nimmt  jtc  aber  gor  nid;t  miö.  25tc 

gtügel  werben  t’bnen,  wie  bei  ben  Sflcbbübacra/  bon  ber 
©pi$c  beb  Blögclö  an  gerecbnet,  im  er(ten  ©liebe  abgc# 
fdinitten;  bie  Seine  w?rben  jurücfgebrndt  unb  bnr^  bie# 
felben  eine  ©pidtnabet  ftaft  ber  ©piele  ge|iod;cn;  in  biefc 
iledt  man  bie  ©pi^c  beö  ©d^nabelö,  baranf  jiept  man  an 
bem  anbern  ©nbe  bie  ©pidnabel  bnrcb  unb  ben  ©ipnabel 
mit,  fo  bap  bie  ©c^ncpfe  nur  mit  ihrem  eigenen  ©ebnabet 
anfgebogen  wirb,  bann  werben  bie  Seine  in  bem  jweiten 
©liebe  »on  unten  bernmgebrebt,  fo  ba§  bie  naep  bem 
Äopfe  jn  gerieptet  ftnb;  burdp  bie  Dehnung,  weTcpe  noep 
gwif4>en  bem  auf  biefe  2lrt  nape  an  einanber  gebogenen 
Ober#  unb  Itnterfdienfel  bleibt,  wirb  bnö  onbere  ebenfaö^ 
fo  gebogene  Sein  burdjgejogcn ; an  bem  Seine,  wei^eg 
bur^gejogen  wirb,  mujj  ber  gu^  unten  figen.  ©ie  werben 
nie  gefpidt., 

i.  ilrammet^bögel.  Oiefe  werben  eben  fo  bepanbelt, 
wie  bie  ©epnepfen,  nur  ba0  man  ben  Äopf  unmittelbar 
burep  bie  Äeulcn  fteden  fann  unb  niept  nötpig  pat,  fiep  baju 
einer  ©pidnabel  ju  bebienen.  ©ie  werben  niept  gefpidt. 

k.  5erd;en.  Sei  tiefen  fxnbct  baffelbe  Serfnpren  flatt. 
Wie  bei  ben  Ärammctöoögeln.  ©ie  werben  niept  gefpidt, 

2)  Oaö  Serfapren  bei  bem  Slufbiegen  beöj'enigen  ©c*' 
pgelö,  weleped  gum  9logout  ober  gur  ©uppc  gebroudpt, 
alfo  gefoept  werben  foll,  ift  folgcnbcö: 

a.  iliifen  CÄ'üeplcin).  Sobalb  benfelben  ber  ilropf 
ausgenommen  ifi,  wirb  er  bidpt  an  ber  Srufi,  jeboep 
unter  ber  Jf)aut  abgefepnitten  unb  »ornc  bie  ^)älfte  bcS 
ÄopfS,  ndmliep  oom  ©epnabel  biS  biept  pinter  ben  Slugen 
abgepadt,  weites  Icptcre  weggeworfen  wirb.  Oie  glügel 
werben  bis  ^um  gweiten  ©liebe  obgefepnitten  unb  bie  ©pipen 
bcrfelben  abgepadt^  bie  Seine  werben  bon  ben  ©pornen  an 
geredpnet,  ebenfalls  im  gweiten©licbe  abgefepnitten  unbbarauf 
bie  Ä'üfen  pinten  ausgenommen.  J&at  man  bieS  getpan,  fo 
mu§  man  ben  Srufifnotpen  perauSbreepen,  welcpeS  fo  ge# 
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2>?au  faljrt  nu't  ben  tWitfclftnaern  bctbcr  .?)änbe 
i«  btc  ijorbcvc  unb  ^intcvc  Dcffnun^  beö  ^)ul)ii^,  fc^t  bte 
ieibcrt  2)aumcn  au^wcnbig  auf  bte  'Sittte  bcö  23ruftfnoc^en6 
unb  brücft  t^n  btuetit.  nimmt  i(>n  bann  Icictit  fteraud 
unb  bifijt  bte  iücine  unter  bte  ^)aut.  CiWan  bcbarf  alfo 
ijicräu  öav  feiner  'SV'iicn.)  3ulel^t  jicbt  man  ben  ©teig 
burd)  bic  ©tctgcgimng  bitvcf?.  ®er  v<>al6,  an  mclt^cm  man 
ben  Ijatbcn  iVopf  Ijat  gijeit  faffciy  2,t?aöcn,  »nctc^en 
man  I;aU>  buvei;fd;ttcibcn  nuig;  bie  ^erj  unb  Sebet 

werben  mit  in  tcr  ©uv'pc  ober  in  bem  SJagout,  ju  welt|iem 
bie  5lüfen  beftimmt  gnb,  ßagr  ijefot^t. 

@ctiH'^nIief>  lägt  man  bie  ilüfen  jur  ©uppc  unb  ^um 
9?agout  ganj,  nur  wenn  ge  ju  j^rog  gnb,  ^erfebneibet  man 
ftc;  bices  i]eid;iebt  auf  füliv'nbc  2lvt:  5}?au  f^uteibet  ben 
fi'cpf  hinter  ben  Siuejen  unb  ben  ^■'ald  »er  ber  33rug  ab, 
bic  glüijct  fd;neibet  man  in  bem  Oelenf,  wef^cd  ber  Sörufi 
am  näd)geu  giu,  ab,  bie  Seine  febneibet  man  an  bem  ?eibe 
WC(],  ber  bann  ned;  übrii^  bfeibenbe  3?untvf  wirb  ber  Cängc 
nach  burcbßcfcbnittcn,  febod;  fo,  bag  man  auf  ber  einen 
©eite  anfänat  unb  an  ber  entgcßcnßcfebteu  aufbört,  atfo 
ben  Obern  IJpeit,  Sritg  unb  Sau^,  »on  bem  untern,  bem 
9iücfcn,  abgebf,  tiefe  beiben  ?;bci(e  burtbfebneibet  man  noch 
einmal  ber  Sreite  nacl).  ©ie  bürfett  nicht  gefvieft  werben. 

l).  $ll tc  4!) üb n er.  ®iefe  fann  man  entweber  gan3  taffen 
ober  jerfd;ncibeu.  3n  beiben  gerllen  beobachtet  man  babei 
baffelbe  Serfabren,  wie  bei  ben  ftüfen,  audgenommen,  bag 
ber  Sruftfuod;en  nid;t  geTnudgemaebt  wirb,  weil  bcrfelbc 
ju  feg  gut.  ©ie  werben  nicht  gcfi^icft. 

c.  Stauben.  SSenn  biefelben  jttr  ©upbe  SU  einem 
weigen  3iagont  bienen  [ollen,  fo  bebonbelt  man  ge  wie  bic 
Äüfett.  ©ie  bürfeti  oueb  in  biefem  gaUc  niebt  gefpieft 
werben;  [oüen  ge  aber  ju  einem  braunen  Siagout  bienen, 
fo  werben  ge  fo  aufgebogen,  ald  woöte  man  ge  braten: 
barauf  werben  ge  gefpieft,  ber  ©peef  wirb  feboeb  fegr  tief 
in  bad  gleifcb  bineingcftccft  unb  bad,  wad  »on  bemfelben 
porgebt,  wirb  mit  einer  ©cbecre  abgefebnitten.  ©ie  Per^ 
treten  bann  gewognlicb  bie  ©tettc  ber  Oiebbübner,  unb 
man  tbut  baper  wobt,  ge  in  biefem  eben  fo  ju  be? 
reiten  wie  biefc.  (!®?an  febe  bic  2lnweifung  jur  Suteeei# 
tung  ber  fUebbübncr.) 
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d.  Ritter.  SBie  man  biefetben  gitm  Sraten  jubcreitct, 
fo  au(^  jum  3?agout,  nur  ba§  ber  Äo^)f  mit  aufgefpilt 
(aufgebogcii)  mtvb.  gte  werben  gefpirft. 

e.  @ Ilten.  9J?an  bereitet  btefe  jur  @uppe  iinb  jum 
3lagout,  alö  woUfe  man  fte  braten. 

f.  Ütebbübner  eber  gelb^nfnter.  9Äan  gebraust 
biefc  aujjer  ofö  traten  nur  noc(>  3um  braunen  Siagout. 

©ie  »erben  jum  le^teren  eben  fo  aufgebogen,  old  foüten 
fte  gebraten  »erben,  9.>?an  tbut  »oI)t,  folgenbe  ©rüpe  ju# 
recht  3U  machen  unb  bie  9Jebhiihncr  eine  9?acpt  bartn  liegen  ju 
laifeu : 2t»ad  SGßaffer  unb  eben  fo  oielGffig,  oon  einer  halben 
Zitrone  bie  ©cl;ole,  Xhpmian,  ^Lorbeerblätter,  3w‘cbeln 
unb  etwas  9?elfcn  unb  Pfeffer.  Den  anbern  2)?orgen  nimmt 
man  fte  peraud  unb  fpitft  fi'e,  nachbem  man  ben  ©peef  oorl;er 
in  geflogenen  9?elfen,  Pfeffer  unb  ©alj  umgefehrt  ftat. 
Obige  33rühe  febüttet  man  ju  ber  33rübe,  in  »eW;er  man 
bie  ^eblnlpner  foeben  will. 

V t 

15,  g(eifcf)6rübe  jum'weipen  ^{agoiit. 

3u  einer  haftete  ober  einem  Slagout  für  12  ^erfonen 
nimmt  man  4 iF  magered  Ocbfenfleifd;  unb  1 iJalbflcifcby 
bied  wirb  in  fleine  ©tude  gefi^nittcn  (man  mu§  baffelbc 
jeboeb  rorber  nicht  abwafeben,  weil  bied  bie  Äroft  juoiel 
audjieben  würbe),  mit  laltcm  2ßaffer  oufd  geuer  gefegt,, 
ehe  cd  foebt  gefebäumt  unb  nadbbem  ber  ©ebaum  abgenom# 
men  ifl,  wirb  1 ilopf  ©ellerie  baran  getbou  unb  bied  2Ulcd 
nun  3@tunben  gefoebt.  i©alä  fommt  feboeb  garniibt  baju,  ' 
bied  wirb  erfl  ind  3?ogout  gefebüttet,)  SÖSenn  bas  gleifcb 
gehörig  audgefoebt  ifi,  fo  wirb  bie  gle>f<b^>tübe  bureb  ein 
©ieb  gegoffen,  bann  la^t  man  fte  noch  2 ©tunben  fteben, 
flärt  fte  barauf  ab  unb  giegt  ben  iöobenfag,  ben  man  tor# 
unter  finbet,  »eg.  man  fte  jum  fÄagout  braucht,  muß 
man  bad  gett  booon  obnebmen. 


16.  53raunc  .Kraftbrühe  jum  braunen 
, a 9 0 u t. 

fWan  nimmt  gu  einem  9Jagout  für  12  ^Jerfonen  3 'B 
mogered  Ocbfenfleifib/  1 ® Äalbfleifcb  unb  1 ® mageren 
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ro^>en  f4>ncit>et  atte^  in  biinne  @(^cil>en,  flifbt 

bann  tn  einen  eifernen  2:o^)f  nngefä{>r  V4  ® iöutier  ober 
frif4>cn  ©ped,  legt  boö  3crf(^mttene  ^leifcb  barouf,  wie 
oueb  1 Sunb  einige  Lorbeerblätter  unb  3 jer« 

febnittene  BnJtcl'ein.  ^Darauf  fc|jt  man  ben  2:opf  auf  ein 
^elinbed  §euer  unb  Iä§t  bab  @anje  eine  3cü  inng 
in  feiner  eignen  ®rübe  braten.  • Da^  gieiftb  fc^t  fttb 
»on  3c»i  iu  3fti  nn  ben  Üopf,  bieö  fann  man  au(b 
gefebeben  laffen,  nur  mu§  man  borauf  ad^ten,  ba§  eö  nicht 
«nbrennc  unb  be^balb  eine  genaue  Sluffeebt  barüber  fuhren. 
©0  oft  eö  ficb  anfebt/  mu§  man  einige  Obertaffen  »ott 
SBaffer  barauf  gieren.  3fi  bie  93rfibe  braun  genug,  fo 
gie^t  man  fo  oiel  SBaffer  binju,  bap  baö  gfcifcb  mit  bem# 
felben  brei  ©tunben  foeben  fann  unb  nach  Sßeriauf  biefer- 
3cit  boeb  noch  S3rßbe  genug  jum  9fagout  bleibe;  fobalb 
man  bad  Ie§te  foebenbe  SBaffer  baju  gegoffen  \)qX,  giebt 
man  3 Äöpfe  ©eiierie,  2 biefe  ^eterfiltenmurjeln  uno  2 
Äöpfe  SSorei  baran.  3m  llcbrigen  »erfährt  man  mit  bem 
Ourebgießen,  bem  Slbflären,  beni  Slbnebmen  beö  "’tc 

bei  ber  gleifcbbröbc  5um  meinen  9?agout.  (©iebc  A.  1,5.) 


17.  0nuciffcn. 

9J?an  nimmt  ?Wett  (baö  SJfagere  »om  ©cbmeine* 
fleifcb)  unb  VtlS  ©peef,  reinigt  cö  oon  Slbern,  ©ebnen 
unb  |)out,  jerfebneibet  eö  in  fie'ine  ©tücfe  unb  3erbacft  e«, 
naebbem  man  »orber  gehörig  ©alj  barüber  gefireut  ^at. 
3Dann  giebt  man  etwas  gefto^enen  febwarjen  yfeffer,  noch 
einmal  fo  »iel  Sfelfenpfeffcr  unb  etwaS  fWuSfatblütbc,  auch 
wenn  man  will  etwas  gejto§enc  9?elfen  baju.  darauf  nimmt 
man  reingemaebte  ©ebafSbärme,  läbt  biefelben  einen  Singen# 
blief  in  faltem  SQ3affer  liegen,  jiebt  fie  auf  bie  SWöbre  einer 
©ouciffenfpribe,  bann  jiebt  man  bie  oben  angegebene  SWaffc 
in  bie  ©pri^e,  brüctt  jene  mit  bem  böljernen  ©fempel 
bureb,  jiebt  wäbrenb  beS  DrüdenS  bie  gefüllten  IDärme 
nach  unb  nach  »on  ber  Slöbre  ab  unb  fcblingt  biefelben 
über  einanber,  bag  eine  ßette  barauS  entflebt,  »on  welcher 
jebeS  ©lieb  etwa  bie  Länge  eines  bat.  2öill  man 

fie  jum  3iagout  ober  jur  ©uppe  gebroueben,  fo  lä|t  man 
~ fic  borin  ouffo4t«n,  nimmt  fie  bann  b«<*“^/  f*® 
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erfatten  unb  f(^netbet  fte  b«,  wo  fic  bur4>  etnanber 
gefcblungen  finb^  bur4>,  fo  bop  j[ebe6  ©lieb  tn  5wei  ffeinc 
Sürjlc^jcn  jerfäöt. 

18.  3Öcißc6  53allf(eifd). 

5D?an  nimmt  ro^c^  reinigt  cg  »on  ^>aut 

unb  ©ebnen,  padt  eg  fein  unb  giebt  ju  1 ^ gleiW  4 big 
5Cotb  9iierentalg,  etwag  2)ZugfatbIütbe,  ©alj,  (5ier  unb 
SBei^brot;  auf  1 ® gleifcb  2 (Jier  unb  8 ?otb  23rot  gerccbnet. 


l9.  ©rauneg  ©ntlficifc^. 

9Äan  nimmt  robcg  Dcbfenfleifd>  unb  »erfährt  bamit  wie 
, bei  bem  weiten  ©nßfleifcb;  folf  cg  recht  fein  fein,  budt  mon 
bic  Mer  bcg  ®cflügc(g,  ju  welchem  cg  benußt  werben  foß, 
jwif^cn  weiheg  ©aßfletf^. 


30.  ©crfcfticbcnc  Älcinigfcften  jum  Slagout 
unb  jur  haftete  ju  bereiten. 

A.  Dchfen, jungen  unb  Ddhfenuntermunb, 
©ehweingfehnauje,  ©chweingjungc 
unb  ©cbweingohren. 

SBenn  man  ben  Dehfengaumen  unb  Ochfenuntermunb 
»om  ä)?arfte  ^olt,  fo  befomml  mon  benfelben  (wenigfieng 
in  ©reinen)  febon  fafl  ganj  gahr  getoebt.  2)ag  ©ebweingi* 
Ohr,  ber  ©cbweingmunb  unb  bic  ©cbweingjunge  finb  febodh 
noch  roh  uiit*  won  mug  hoher  biefeg  Slßeg  erft  gohr  foeben, 
che  man  eg  jerfchneiben  fonn.  «Dton  fc^t  eg  hoher  mit 
ber  gleifcbbröhe,  bie  mon  jum  Stogout  broueben  wiß,  oufg 
geuer,  giebt  febo^  fein  ©olj  boron,  unb  Iä§t  boffelbc, 
wenn  bog  ©ebwein  jung  war,  2 ©tunben  foeben.  (®io 
3unge  wirb  jucrfl  gohr,  wog  wohl  ju  beachten  tfi.)  5Kobh 
©ertouf  biefer  3«t  nimmt  man  biefe  Scheite  oug  bem  foebenbe« 
2Boffer  unb  giebt  fte  in  folteg.  SBenn  fte  erfoUet  ftnb,  ger# 
febneibet  man  fte  nebfl  bem.D4tfengoumen  unb  Untermunb 
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ouf  fofgcnte  Stt:  ®er  Oc^fcnuntetraunb  wirb  ber  Cdngc 
noch  burct?  bret  <Bd)nttte  in  4 Xf^eÜe  gefc^niften  unb  jcber 
5E(>cil  bcr  S3reite  mcfy  in  bünne  ©4>eibcn,  nacbbem  man 
»orfjer  bic  J^aave  unb  bic  J^aut,  bic  inwenbig  rein 

obgepiijft  ^at.  2)cn  04)fengaiimen  ftbncibcl  man  in  ber 
■B?tUe  ber  l'änge  nac^  burc^  in  2 S^bcilc,  tie  barie 
fd^ncitct  man  ab  unb  bann  bie  bciben^eile  bcr  ©reite  nad[> 
in  bümie  Scheiben.  3)ie  ©cpwcinejunge  wirb  ber  ganjen 
©reite  nad)  ebenfaitö  in  bünne  ©cpeiben  gefcpnittcn.  ©on  ber 
6cl)wcinöfcbnnujc  werben  bic^)aore  abgeput^t,  bann  fcljneibet 
man  fte  ber  ?änge  nacp  in  ber  SÄitte  burcp  unb  ber  ©reite 
na4i  in  bünne  ©Reiben.  Die  ©cpweindo^ren  fepneibet  man 
3Wcimat  in  ber  üdnge  burd>,  fo  ba§  man  .‘5  D^eiie  erhält, 
unb  ber  ©reite  na^  ebenfatfö  in  bünne  ©epeiben.  Der 
Dc^jCengaumen , Dc^fenuntermunb , bic  ©ci)wein0o^ren  unb 
bie  ©ci;wcinef4)nau3c  fommen  3um  9iagout  (auc|)  3ur  ^'a# 
jiete)  gleich  nadh  bcin  Sinfct^cn  berfelben,  b.  p.  wenn  bic 
gleifchbrüpe  311  bem  ^auptbcüanbtbeil  beö  9iagoutb  gegeben 
unb  bfveitö  abgefepaumt  worben  ifi.  Diefeö  Siiicd  imif)  eine 
©tunbe  mit  bem  Ragout  fochen;  3ur  'JJaftete  beftimmt,  mit 
bem  Diiuptbefianbtbeil  berfelben,  ehe  fie  aufgefüttt  wirb, 
V4  ©tunbe.  Die  Schweinsjungen  werben  mit  bem  SJZibber 
3ugleich  baran  gegeben,  ©ie  müffen  V2  ©tunbe  mit  bem 
SRagout  Tochen,  mit  ber  haftete  werben  fic  hingegen  gleich 
aufgcfüüt.  3«  Siogout  für  12  'JJerfouen  mit§  man 
1 Dehfenuntermunb,  1 D^fengaumen,  2 grof?c  ober  8 fteine 
©ehweinoohren,  1 ©ehweinofehnauje  unb  2 ©chweind3ungen 
haben. 


B.  fWibber,  (fidlbermilch,  ©riffel). 

Dad  ü)?ibber  mup  V-i  ©tunbe  lang  im  SEBaffer  liegen, 
bann  wäfcht  man  eö  rein  ab,  fe$t  cd  mit  faltem  SBaffer 
3U  geuer,  Iä§t  eg  eben  auffoepen,  fcpänmt  eg  ab,  nimmt  cg 
»om  Steuer  unb  giebt  eg  in  faltcg  Gaffer.  2Bcnn  eg  er# 
faltet  ifi,  fo  3ieht  man  bon  ben  länglicpen  ©tücfen  bic 
^)aut  ab,  febodh  nicht  bon  ben  biereefigen,  weil  biefe  fonfi 
augeinanber  fallen,  löfet  feboch  aug  ben  biereefigen  ©tücfen 
bic  9iöhren  borftchtig  h^w»^/  bann  fchneibet  man  fowohl 
bic  länglichen  alg  biereefigen  ©tücfen  einigcmale  burch. 
SJenn  ber  £)chfengaumen,  Dchfenuntcrmunb  jc.  in  bem- 
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SHttßOüt,  Va.@tunbe,  gefod^t  ^at,  fo  rotvb  bad  SÄibbcr 
betmtld^)  ^ineingegeben,  eö  tim§  tn  bcm  Stagout  V«  @f. 
fo(^en,  n>tvb  aber  intt  ber  ^afiete  aufgcfüUt.  3»  tinetn 
Slagout  unb  einet  ^ajiete  für  12  ^erjoncn  mug  nian  8 
gro^c  ©tücfe  SÄibber  f>abcn. 

C.  ©auctffcn. 

9)?an  fepe  in  bem  SUorflc^cnben , wie  biefeften  ^macfit 
werben;  cö  iji  habet  jugleic^  bic  3«l>ereiiunö  iw”*  Ragout 
unb  jur  ^afiete  ongegcben  worben.  .£>at  man  jte  nat^  jener 
Sorfcbrift  jubereitet,  fo  giebt  man  fte  ju  bem  SWagouf,  wenn 
baö  3)?ibber  tn  bcra[elben  V4  ©tunbe  gcfocbt  f»at.  2)fc 
©auciffcn  müjfen  bnrin  V4  ©tunbe  focf>en,  werben  hingegen 
mit  ber  haftete  aufgefutft.  3«  eittem  Slagout  ober  einet 
haftete  für,  12  ^erfonen  pat  man  % ©auciffcn  nötpig. 

D.  23äUe  ober  ÄIö§e. 

SOTan  nimmt  bajit  gewöpntid;  23ai(fleifcb  (jte^eAlSwie 
bajjelbc  oerfertigt  wirb)  unb  wa((t  mit  naffen  ^)anben  fleine 
Mii^e,  etwad  großer  wie  eine  ^afeinu^  baoon  auf.  ©ie  wer# 
ben  mit  beit  ©auciffcn  tc.  jugtei^  ind  Slagout  gegeben  unb 
muffen  in  bcmfelbcn  V4  ©t.  fotzen,  werben  |)ingcgen  mit 
ber  'Paftete  aufgcfülit.  3ii  ««on  ä^ngout  für  12^crfonen 
bebarf  man  IV4®,  ju  einer  haftete  1 W Satifleifib. 

E.  Seber  unb  SWagen  oon  Äüfen,  Stauben  tc. 

!Die  Ceber  fe^t  man  mit  faltem  Sffiaffer  auf3  g^uer, 
lägt  fic  auffoc^cn,  nimmt  fte  wirft  fte  in  faltcö 

2ßaffer  unb  giebt  fte  jule$t  tn^  3^ogout,  bag  jte  nur  einen 
Slugenblid  init  burebfoeben.  2Baö  bic  SWagen  betrifft,  fo 
gebraucht  man  nur  bic  »on  ^üfen,  biefe  werben  mit  ben 
Äüfeii  jc.  jugleicb  fowobl  jum  Slagout  alö  jut  ^agete  ge# 
foebt  unb  fo^en  eben  fo  lange  alö  biefe.  Die  2Äagcn  oon 
Siebbübnern  jc.  werben  weggeworfen,  weil  ge  gewöbnltcb 
bitter  febmeefen. 

F.  ,^reböfcbwänjc  unb  ^rebbföpfe. 

3)ie  Ärebfe  werben  in  laltem  SQSaffcr  abgewafeben  unb 
mit  wenigem  faltem  SBaffer  unb  ©alj  aufö  geuer  gefegt; 
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in  etncra  jtrgebcdten  ®efä§e  Ici§t  man  fic  Broufenb  auf# 
fohlen ^ nimmt  ftc  bann  ab  nnb  ^tebt  fie  ouf  einen 
f^lag.  ©arauf  trennt  man  bie  Äöpfe  non  ben  ©tbwänjcn, 
matbt  non  ben  leiteten  bie  @(^alen  ab,  feboeb  fo,  bag  ein 
©lieb  ber  0(bman3f(bale  baran  fT^en  bleibt.  ben 
itöpfen  macht  man  atle6  3nwenbigc  beraub  mib  füllt  bie# 
felben  bIo§  mit  Salljleifdb/  moju  man  »orber  etmaö  geric# 
beueö  5Brot,  gebaefte  unb  (Sigelb  gemifebt  bol* 

Die  ^öpfe  werben  mit  ben  IBällcn  CÄIö^en)  ic.  jugleicb  ind 
Slagout  gefebüttet,  bie  ©ebwanje  aber  ganj  julebt.  2Ber 
jebotb  Äreböbutter  moeben  will  (jtebc  A 13)  mu§  bie  Äbbfe 
au  ber  Ärebßbutfer  grbraudben.  Weniger  als5  12  ^freH# 
febwänie  unb  6 Ärebelöpfe  fonn  man  nicht  gut  in  ein  9ia# 
gout  geben;  ju  einer  ^aficte  gebraucht  man  auch  Ärebö# 
fchwänic,  ober  feine  Srebeföpfe.  (Jvftere  werben  mit  ber 
haftete  aufgefutft.  25ie  ÄreböfcbWvinje  werben  ec(i  beim 
Slnvicbten  aufö  9?agout  gelegt. 


G.  SlufJern. 

Sie  5lnftcrn  werben,  nad^bem  fie  auö  ben  ©dbö^cn  ge# 
nommen  unb  »eit  ben  Härten  gereinigt  ftnb,  obgewafchen 
unb  3um  5lbträufeln  ouf  ein  ©icb  gelegt,  baö  Slujlerwaffer 
wirb  nebfl  ben  53ärten  aufgefoebt,  bann  buvch  ein  ©ieb 
geloffen  nnb  borfichtig  jinn  Ragout  gegeben. 

H.  ©arbellen. 

2)?an  fbütt  bicfclben  etwaö  in  SBajfer  ab,  bann  löfet 
man  fte  »oii  ben  ©raten  unb  b^^t  fie  mit  einem  ©fürfe 
93utfer.  2ßenn  man  bicö  nicht  tbut,  fo  fehmeefen  fie  leicht 
tbranicht.  Sin  ein  SRagout  für  12  ^erfonen  geboren  4 ©ar# 
bellen,  ©ie  werben  eben  bor  bem  Slnricbten  boron  gegeben. 


.1.  da{ianien. 

Siefe  werben  mit  foltern  Söaffer  auf^  geuer  gefe^it; 
wenn  fte  fall  fo^icn,  nimmt  man  |Ic  bom  geuer,  lägt  ftc 
in  bem  SBoffer,  worin  fte  gefocht  finb,  flehen,  nimmt  eine 
na^  ber  anbern  unb  31'eht  erjl  bie  birfc  ©cbale. 
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bann  btc  rotl^c  ^wut  ob.  SBiit  bad  ©affet,  »orm  fi^  bfc 
Saflam'en  beftnben,  ju  falf,  fo  ba^  fie  |t(^  nicht  mehr  abitchen 
laffen,  fo  fegt  man  ben  j:opf  mteber  aufö  geuer.  J)ie  ab«» 
gejogenen  Safianten  werben  gteicg  infaltcö  ©offer  geworfen; 
gefcbiefit  bieö  nicht,  fo  werben  fte  fchwärjltch. 

Sie  fommen  mit  bem  5P?tbbcr  jum  Siagout;  mit  ber 
haftete  werben  fie,  nachbem  fic,  wie  oben  erwafint,  aufge« 
focht  worben  finb,  aufgefütit.  "3n  bem  9?agout  muffen  fie 
V2  ©tunbe  fochen.  ?Wan  mug  ju  einem  Slagout  ober  einer 
^afietc  für  12  ^erfonen  1 ’B  (Safianien  höben.  2Ran  nimmt 
biefclben  nur  jum  braunen  0lagout.  j, 

K.  Slrtifihocfen. 

5Wan  fchneibet  bon  ben  Slrtifdhocfen  ben  ©tiel  unb  ben 
ganjen  obern  X^dl  ab,  fo  ba§  nur  ber  fogenannte  Sfrunf 
übrig  bleibt.  Senen  obern  l^hfÜ  fann  mon  wohl  alö  ®e# 
müfe  effen,  niiht  aber  jum  Siagout  gebrauchen.  S8on  bem 
©irunf  fchneibet  mon  alieö  @runc,  wcicheö  ftch  auöwartö 
befittbet,  ob;  ifl  biefeö  gefächen,  fo  fchneibet  man  ihn 
ber  ?önge  nach  burch  in  jwei  SDheile  unb  einen  feben  j:heil 
ber  ?önge  noch  noch  einmal  burch;  inwenbig  befinben  ftch 
feine  gäben,  bie  ^)aaren  ähnlich  fchr«/  biefe  man  öde 
forgfdltig  hrvau^ma^cn  unb  felbfl  bie  9?arben  ober  2öur* 
jeln  biefer  gäben  nicht  figen  laffcn.  X>omt  fegt  man  bie 
©trünfe  gleich  mit  foltern  ©affer  ouf^  geuer,  lä§t  fic  auf# 
fochen,  nimmt  fie  ouc  bem  fochenben  ©offer  unb  fchüttet 
fie  in  falteö  ©offer,  worin  man  fic  biö  iunt  ©ebrauchc 
ftehen  lä^t.  ©ill  mon  fie  ju  einer  ^afietc  haben,  fo  füllt 
man  fic  mit  berfelbcn  auf;  follen  fic  ober  jum  jiagout 
bienen,  fo  giebt  man  fic  mit  bem  2)iibber  ic.  in  baffelbc, 
fie  muffen  barin  V2  ©tunbe  fochen;  man  fann  nicht  unter 
4©tücf  bojii  nehmen. 


L.  ©horgcl. 

2J?on  fchneibet  ihn,  nachbem  er  gefchält  ifi,  in  3 gleite 
bie  obern  beiben  X^eiU  werben  in  ©offer  gohr 
«focht,  gum  Slbtröufcln  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  gulegt  ing 
Ragout  gegeben.  3«  «aem  9fagout  ober  einer  haftete  für 
12  ^Jerfonen  gehört  Va  B ©pargcl. 
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• M.  CS^amiJtgnonö). 

a.  ^tljc»  S5on  bem  obcrn  2:^eil  bcö 

be^  unb  bon  bem  ©trunf  wirb  bte  ^)aut  abgewogen. 
®ie  totbii^e«  ober  fcbwärjlicben  23Iättcben  (?amcücii), 
welche  unter  bem  ^)ute  beö  ’JJiijeö  jl^en,  werbe»  wegge# 
f4>nitten,  bemn  werben  fte  in  faltem  SBaffer  abgcfpült.  JDic 
ganj  fteinen  ^t(3c  broueben  riebt  abgejogen,  fonbern  nur 
abgewofeben  ju  werben.  X)orauf  giebt  man  fte  mit  einem 
©turfe  ®utter,  fo  gro§  wie  ein  ^)übncrei  (jw  einer 
oufgeböuften  llntertaffe  »oll  ^itje),  in  einen  Stopf  unb 
fe^t  fte  jugebetft  auf  ein  gclinbcö  geuer:  fte  entwirfeln 
bann  natb  unb  naeb  febr  biel  ^euebtigfeit.  @ie 
foeben  gern  flarf  in  bic  pö^e,  man  mu^  baper  auf  feiner 
^)ut  fein,  ba§  fte  nicht  überfotben;  in  bemfelbcn  Siugenblitf, 
wo  fte  im  23cgtiff  ftnb  bicö  ju  tbitn , mu^  man  fte  »om 
Jener  nebmen.  S^an  fefjt  fic  barauf  in  ihrer  eigenen  93rübc 
weg  unb  giebt  fte,  wenn  man  bas  9?agout  anfegt,  mit  ber 
33rßbe  hinein.  3“  etnem  9?agout  für  18  ^erfonen  mug 
man  ungefäbr  eine  aufgebdufte  Untertaffe  boU  ^i(jc  haben. 

b.  ßingema^te  ^ilje.  SDiefe  mug  man  aitö  bem 
öffig  berauönebmen  unb  biefelben,  ebc  man  fle  jum  SRagout 
gebramben  fann,  1 ©tunbe  in  faltem  SSaffer  liegen  laffen. 

c.  ©ctrocfnetc  ^ifje.  2)iefc  fann  man  entweber 
felbft  troffnen  ober  oueb  getrodnet  faufen.  3«  braunem 
SfJagout  nimmt  man  fegenannte  braune,  ju  weigern  9?agout 
weigc^'ilje;  ergere  fügt  man  eine  ©tunbe  in  faltem  SBaffer 
liegen,  bann  nimmt  man  fte  beraub,  brüeft  gc  au5  unb 
giebt  ge,  wenn  man  baö  9tagont  anfegt,  jtt  bemfelben; 
legtcre  mitg  man  jeboeb,  wenn  ge  31t  einem  weigen 
91agout  bienen  foKen,  »ovber  in  SBaffer  aitffocbcn.  £>icfe^ 
2i5og'cr  wirb  babur^  braun  gefärbt  unb  man  mug  eO  weg? 
giegen ; aitö  oen  ^i^en  mug  man  baS  barin  bangen  geblie? 
bene  SBag'er  fo  rief  wie  möglicb  ausbrüefen,  bann  giebt 
man  ge  gieitb  natbbem  bie  Jleifcbbrube  abgefebdumt  ig,  3U 
bem  9tagout.  ©oßen  ge  31t  einer  ^agete  bienen,  fo  lagt 
man  ge,  ebe  man  biefelbe  auffüllt,  mit  bem  ^>auptbeganb? 
tpeil  berfelben  V4  bi^  Va  ©tunbe  foeben. 
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N.  SD?orc^cIn. 

ü)?orc^etn  müffcn  1 ©tunbc  lang  in  faltem  Söajfcr  liegen, 
bann  werben  |Ie  pcrouögenommen  unb  mit  anberm  fattem 
SBaffer  auf^  aufgefoebt/  barnat^  auS  bem 

foebenben  SQa^er  ^eranögcnominen , in  lalteö  ffiaffer  gc# 
f^üttet  unb  non  ben  Stohren,  wel^ie  baran  ftßen,  befreit; 
barauf  In§t  man  ftc  nod)  1 ©tunbe  in  faltem  Söaffer  liegen, 
wä^renb  welcher  ’nft«  t^nen  einigemal  frifd;cd  SBaffer 
giebt,  weit  fie  fanbig  ju  fein  pflegen.  Die  ?Word;etn  wer# 
ben  mit  ben  ^itjen  :c.  äum  9?ogout  gegeben,  ju  einer  ^a? 
fietc  aber  mit  bem  4)auptbeftanbtpeit  berfciben  noep  V4  ober 
V2  0tunbc  lang  gefohlt,  fbe  man  bic  ^ojlcte  ouffültt.  3“ 
einer  ^ajtete  ober  einem  9fagout  für  12  ^erfonen  gebrajupt 
man  1 Cotf»  2J?or(^etn. 


0.  ^ijiajien. 

Dicfe  fc^t  man  mit  fattem  SBaffer  aufd 
jtc  auffod;en,  nimmt  ben  Dopf,  in  bem  fle  fiep  beftnben, 
öom  geucr,  jiept  i^nen  bic  J^aut  ab  unb  giebt  jtc  bonn  in 
fatted  SBajfer;  man  täf’t  ftc  in  bemfelben  fo  tange  tiegen, 
bid  man  fte  gebraueben  witt.  3n^  ^Ragout  fommeii  ftc  mit 
bem  SDfibber,  jur  ^afiete  werben  fte  jebotf»  mit  berfelben 
aufgefüttt.  3«  einem  3Jagout  ober  einer  haftete  für  12 
^erfonen  gepört  1 ?otp  ^ipajien. 

P.  ^ingetn  (^inienferne.) 

ü)fan  fdpüttet  biefetben  in  fotteö  SBajfer,  nimmt  bic  Uns 
reinigfeit,  bic  fiep  atöbann  »on  ipnen  fonbert  unb  oben 
f^wtmmt  ob  unb  legt  fic  barauf  gu  ben  gubereiteten  ^ifias 
gien  in  faltcd  tffiajfer.  3nö  IHagout  werben  fte  mit  bem 
aJitbber  gegeben;  witt  man  fte  jebod;  gu  einer  haftete  ges 
braud;en,  fo  füllt  man  ftc  mit  berfelben  auf.  fWan  bat  gu 
einem  fttagout  ober  einer-  ‘haftete  für  12  ')5erfoncn  2 Cotp 
95fngetn  C])inicnfernc)  nötpig. 

S1.  (5in  wcißcö  9?ngout  (für  13  ^erfonen) 
angufe^en. 

fD?an  nimmt  ba«  ©cflügcl,  naepbem  cg  gum  ^o^cn  gus 
bereitet  ifl,  fteltt  baffetbe  rcieptitp  mit  fattem  SZBaffev  bebetft 
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auf  flarfeS  ^euer  unb  lä§t  eg  fafl  gum  !lo4|cn  fommen, 
legt  ed  bann  tn  faltet  SSaffcr,  fd^abt  eö  mit  einem  3Äe|fer# 
rücten  bebutfam  ab  unb  lä§t  eö  in  ber  gum  Stagout  be# 
ilimmten  Souitton  gafir  foeben,  fe§t  cö  bann  gurücf  big  ba^ 
Stagout  fertig  i|1  unb  lägt  cö  barin  micber  ^eig  werben, 
giebt  mit  bem  ©cgilgel  guglcic^  ben  gcfc^nittencn  Ockfen? 
munb,  ©aumen,  bic  Äalbögungc,  ben  S^weinemunb,  oon 
“/4  ® SBaiifleifcg  bic  Ä'Iöge  unb  12  mit  SBaKgetfe^  gefüllte 
Äreböföpfe,  eine  Dbertaffe  »oü  Gbampignonö,  Val^otb  fif 
gagien,  etwaö  gerfebnitteneö  2)?ibber  uiib  Va  ^ ©auciffen 
i>inein.  Stad)bcm  Sitleö  10  biö  15  Limiten  gufammen 
gcfo4)t  fiat,  giebt  mau  gu  fo  »iel  weiggebranntem  SJtcpf, 
bag  gef)  bie  iöritfie  gef)öri.a  binben  fann,  4 feingebaefte 
©arbcüen,  ben  ©aft  einer  (Jitronc,  etwaö  oon  ber  ©^ale, 
fo  wie  etwaö  feine  Stuöfatbfütbe.  tiefer  Slnfaft  wirb, 
tubem  man  löffelwcifc  »on  ber  focfirnbcn  SBouitfon  bagu 
giebt,  aufgclöf’t  unb  bann  unter  begänbigem  Stübren  gu 
bem  Stagout  gegeben,  wefebeö  bann  nocfi  einige  Knuten 
bainit  ouffoefien  mug.  3«iebt  giebt  man  noch  12  Sfugern,  ' 
einige  Ärebofebwänge  unb  1 abgefoebfen  ©pargel  baran. 
SÄan  fann  au(b  bie  2(ugern  unb  ifrebeftbwänge  beim  2lus 
richten  aufö  Stagout  legen.  2>tan  reebnet  gum  Stagout  für 
12  ^erfonen  3 biö  4 Äüfen  ober  6 Xauben,  1 ^^uter, 

4 getbbübner  ober  6 ©dbnepfen.  SetUere  fann  man  nur 
gum  braunen  Stagout  nebmett.  2luf  Äüfen  rechnet  man, 
bag  biefelben  l‘/4©t.  foclien  müjfen,  auf  !j:auben,  wenn 
ge  fung  gnb,  1 0t.,  junget  Cammgeifcb  2 ©tunben. 

Slnmerf.  ®lan  fefie  über  bie  3«bereitung  ber  jum  Stagout  ge= 

hörigen  Seganbtfieite  baö  Sorgebenbe. 

22.  (Sin  brauneö  SfJagoiit  (für  12  ^erfonen) 
nn  jufc^cn. 

5i?an  fpieft  baö  gum  braunen  Stogout  begimmtc  @e» 
gügel  mit  in  ©alg,  gegogenem  ^feger  unb  Steifen  umgc» 
febrten  ©peef,  belegt  alebann  ben  23oben  einer  gut  »er# 
ginnten  Sagerolle  mit  robem  magerem  ©ebinfen,  einigen  in 
©cbeiben  gerfebnittenen  Zwiebeln,  einigen  ^fegerförnern, 
Steifen,  Sorbeerblättern  unb  einigen  rotpen  2ßurge(n,  nimmt 
bann  boö  gett  unb  ben  @a^  »on  ber  gum  Stagout  begiramten 
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IBoutQon  ab/  legt  ba^  ©epgel  tn  btefelbe^  bcbedt  e^  mtt 
©(breibbaptfr/  bamtt  e^  nt(^t  )u  braun  tuirb/  unb  fteKt  e^ 
auf  ein  mfi§tgeg  Äoblenfcuer,  gicbt  auch  auf  ben  3)ecfcl  bed 
Xobfcd  einige  ^of>lcn.  X>ai  ©eflügel  mup  immer  jur 
i^älfte  mitSouiQon  bebedt  fein,  fo  »iel  wirb  bapcr  immer 
binjugetpan.  ©eflügcl  ga^r,  fo  giepf  man  ju  ber 

SouiUon  no<b  etmaö  5EBaffcr,  läpt  pc  bamit  einige  2Äinuten 
fiorf  foeben,  nimmt  baö  noep  barauf  bepnblicbe  J^ett  ab, 
giebt  pe  bur(b  ein  @ieb  unb  benu$t  pe  mit  jum  Slagout. 

S^tan  giebt  in  bie  braune  Bouillon  auper  ^rebeftbmänjen 
unb  Stupern  biefelbcn  Äleinigfciten  wie  jum  »eipen  SRogout, 
unb  nimmt  gew6f)«l*tb  Va  bi«  1 ®"  ^apanten  b»njw; 
gu  bem  S5atipeif(b  padt  man  bie  Ceber  bc«  ©epügel«,  fo 
wie  eine  ßpalottc.  3un»  Slnfa^  nimmt  man  brounge'bronnte« 
ÜWepl,  aber  feine  ©arbellen;  ip  ba«  9?agout  gang  fertig, 
fo  giebt  man  noep  einige  ?bpel  ooti  €oi)a  pingu.  ©pe  man 
ba«  ©epügcl  gum  Pfagout  giebt,  fepneibet  mon  ba«  peroor# 
Pepenbe  @ped  ab.  3)a«  Ragout  mup,  naepbem  man  ba« 
SWepI  gugegeben,  noep  V4  ©tunbe  foepen. 

anmerf.  3)lan  feb«  bie  Stnttjeifutifl  jur  3ubereitung  ber  jum 
3togout  gebötigen  ScPanbtbeite  im  3?orPcbenben. 

23.  (Sine  ^aKctc.  für  12  ^]3erfonen  angu# 
fc^en,  aufgufuuen,  ben  ^nffentetg  gu 
mnepen,  gu  formen  unb  gu  baden. 

A.  ©ine  weipe  ^aPete. 

3u  einem  ©tüde  55utter  »on  ber  @rbpe  eine«  J^fipner# 
eie«  giebt  man,  naepbem  baPelbe  gefcpmolgen  ip,  4 gepadtc 
©palotten,  läpt  bie«  langfam  mit  einanber  burepfoepen, 
giebt  ein  ©einglo«  ooü  SBein,  ba«,  roa«  ben  |)aupt# 
bePanbtpeil  ber  ^aPete  au«maepen  foü : ^fen  ober  5£auben, 
Cammpeifep,  gfolbpcifcp  jc.  unb  ©alg  bagu.  ®ie«  Sille« 
läpt  man  etwa  6 2)iinuten  mit  einanber  burdpfepwipen ; 
bann  giept  man  bie  gleiffpbrüpc  barauf,  f^äumt  pe  wopl 
ab  unb  giebt,  wenn  pe  foept,  ben  gerfepnittenen  Dtpfen>» 
gaumen,  D^fenuntermunb , bie  ©^»ein«opren,  1 Üotp 
ÜÄorepeln,  1 ?otp  ^ilge,  etwa«  fein  gerfepnittene  ©epalc  oon 
einer  palben  ©itrone  baran;  wenn  bie«  V4  bi«  Va  ©tunbe 
eje  naepbem  bie  Äufen,  SCouben  ic.  jung  ober  alt  pnb) 
gefoept  pat,  jo  giebt  man  fo  »iel  weip  gebrannte«  SWepl 
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^u,  tte  $röf>e  tabur^  ^inlängli^  getunten  wirt/ 
][eto(^  ni^t  tte  »6Utge  Düle  erlangt.  SSenn  ttel  tnteter 
aufgefoc^t  tfl,  fo  nimmt  man  tie  ^fen,  Soutea  k.  mi  ter 
Srü(>e  li>erauö  unt  girgt  to^  Uetrige  turc^  einen  2)urc^« 
f^Iag;  atn  ter  iScüte  giebt  man  alötann  einige  iSorlege# 
löffel  aoö  ouf  bic  ^aftetenft^üffel,  ba|  ber  Soben  berfeikn 
baaon  bebecft  miib/  belegt  i^n  alebann  mit  plattgebrüdten 
^ iSall^eifcb  aufgeroKten  IBäüen/  legt  bann  bte  £äfen/ 
Xaubentc.  ouf  bie  @4>ü{feU  unb  bie  Itleinigfeiten,  bie  auf 
bem  Durt^ftf^lag  gebliekn  finb,  barauf^  füllt  febe  (ütfe  mit 
einem  ISall  au^,  giebt  einige  Löffel  aoll  IBauillon  mit  etmaä 
$alj  unb  27htöfatblüt|>e  barauf,  unb  erft  menn  ti  gönjlicb 
ertaltet  ift/  tvirb  bie  |)a(tete  auf  folgenbe  SSeife  au^efüUt: 
3uer|t  fommt  bad  ^bber  unb  bie  iJtrtifcbocfen^  bann  bie 
©aucijfen,  bie  do^onien,  ©pargel,  Ringeln  (Linien)  unb 
^ifta^ien/  gulegt  bie  0älle.  @anj  oben  auf  legt  man  ein 
gtrfelrunb  gefc^nitteneä  6tüd  ©cf^reibpapicr^  oon  ber  @rö§e 
einer  Untertoffe,  »cldjeg  mau  auf  beiben  (Seiten  mit  Söutter 
bejlreicf^t  unb  in  mel^ed  man  oorf>er  ein  runbeö  l‘ocb/  fo 
gro9  wie  eine  J^afelnu§,  gef(^nitten  bot;  bic^  gefebiebt 
be^balb,  bamit  bie  aufjieigenbe  f^euebtigfeit  ni(bt  ben  Seig 
»affeibitbt  ma^e,  foncern  in  bad  ’JJapier  binein;iebe.  Den 
9fanb  ber  Stbüffel  befireiebt  mon  ebenfalls  mit  »utter. 

SD3enn  nun  bie  ^a|tete  auf  biefe  2(rt  aufgefüllt  ift,  fo 
maebt  man  ben  Deig.  SWan  nimmt  baju  (auf  12  ^erfonen 
gerechnet)  l'B  3Kebl  unb  l'B  IButtcr.  Daö  SD?ebl  wirb 
ouf  ben  5Bo(ftif4>  gelegt,  noeb  unb  nach  mit  4 dglöffeln 
öoß  faltem  SBaffer  unb  eben  fo  oiel  9lum  ober  §ranj# 
branntmein  ange^uebtet  unb  mobl  burebgefnetet,  biefeä  mu§ 
aber  jiemlicb  f^nell  gefebeben;  bann  rollt  man  biefen  Deig 
mit  bem  SBallbolse  fo  meit  auö  wie  raöglicb,  unb  nimmt 
noch  etwae  ^ebl  jum  Unterfireuen,  bamit  ftcb  ber  Deig 
nicht  an  ba^  3ßallbol3  anfe^e.  2Benn  berfelbc  ganj  aud« 
gerollt  i|l,  fo  legt  man  bie  53utter  in  bie  SRittc  borauf, 
fcblögt  ben  Deig  oon  alten  oier  Seiten  be<rüber  unb  wallt 
ihn  »on  9?eucm  auö.  ( Die  Butter  mu§  feboeb  oorber  ou(J< 
gewüffert  unb  mit  einem  Duebe  forg  faltig  obgetrodnet  werben.) 
^un  feblägt  man  ben  Deig  noch  einmal  jufammen  unb  rollt 
i^n  jum  brittenmolc  fo  bünn  ouö,  ba§  er  obngefäbr  bie  Ditfc 
eined  Strobbalm4  erhält.  Dann  febneibet  man  ihn  in  gwei 
gleiche  Z^cile,  ftäubt  etwa^  9Kehl  barüber  unb  feblägt  beibc 
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SjKti«  S:etg  fo  iufattttnen,  aU  tvenn  inan  einen  S3ogen 
^^ter  in  nier  S;^ette  jitfammenleßt/  inac^t  bann  an  jeber 
©eitC/  ino  bte  (Sinbtegimgen  ftnb,  bret  btd  biet  Sinf^nittte. 
®ieö  ^at  ben  t>*c  ^afictc  ju  jteren,  t^eilö  ober 
foU  betbtifen^  ba§  ba^  älufge^ien  unb  ^o^ien  berfelben 
ben  S:ei8  ni4)t  jerrei§c.  Dann  niinint  man  erft  bte  eine 
J^älfte  tei  ZciQt€,  legt  ben  2J?tttelbunft  beffdben  oben  auf 
bte  mit  Stagout  angefüütc  Scbüjfel  unb  fcblügt  bann  ben 
Deig  übet  biefelbe  gonj  auöemanber,  fo  ba§  bic  ^ojtete 
unb  ber  3lnnb  ber  ©cbüffel  gon^  bobon  beberft  ifl/  brüdt 
bann  benfelbeti  borfic^tig  on  bie  S3efianbtf»eile  ber  haftete, 
wie  ou(b  an  ben  3ianb  ber  0(^üffel,  fdjneibet  bann  ben 
überfte^enben  Xcig  fo  weit  ab,  ba§  er  nur  einen  Stro^? 
liolm  breit  über  ben  9?anb  ber  ©ebüffet  berborragt.  Dann 
legt  man  onf  biefelbe  äöeife  bie  groeite  4i)älfte  beö  Deigeä 
eben  fo  übet  bic  haftete,  feftneibet  ben  überfltetienben  3ianb 
eben  fo  ab,  unb  befireiebt  bie  gange  Dberfläcbe  bermittelfi 
cineö  ^infelö  ober  einer  ^ber  mit  gefcblagenem  @i.  Die 
abgefebnitteneti  ©türfe  Deig  werben  wieber  gufammen  lang 
au^gerollt,  mit  einem  Äucbenrabc  ein  gwei  Ringer  breiter 
9lanb  baraus  gef4)nitten  unb  ringöumber  auf  ben  9ionb 
ber  haftete  gelegt.  3$on  ben  bann  nodi  übrigen  Deig  macht 
man  nach  eigener  3bee  noch  ollerlei  Sergietungen  auf  bic 
^ojtetc.  Dann  bejireicht  man  bie  gange  Oberpclje  ber  haftete 
unb  bie  SSergierungen  nochmalö  mit  gefchtagenem  @i,  auch 
ben  3ianb  berfelben  oben  auf,  nur  nicht  gur  ©eite,  wo  ber 
9lanb  obgef^nitten  ijt;  würbe  mon  fte  auch  befireichen, 
fo  würbe  ber  9Janb  nicht  aufgeheii. 

3D?an  bereitet  auch  »ohi  ten  Xm  auf  folgenbe  Sßeifc;  ^ 
mon  fchlagt  in  einer  nicht  gu  großen  ^afferotle  3 gonge  Sier 
recht  tü4)tig  mit  einem  hölgernen  ?b|fel,  giebt  bann  4 
löffel  ooU  falted  Söoffer  unb  3 @§löffel  oolt  3ium  bagu, 
fchlögt  biefed  wiebet  tüchtig  biirchcinanber,  fchüttet  bann 
1®  beö  feinjien  5D?ehlö  hinein/;  orbeitet  biefed  fchnell  gut 
butcheinanber,  fo  ba§  ein  giemlich  fefter  Sleig  barou^  wirb, 
rollt  ij)n  ouf  einem  ©aefbrette  (no^  beffer  ifi  ein  ©teintifch 
bogu)  möglichfi  bünn  au^einanber,  legt  bann  ®/4  9 SButter 
(welche  man  ben  3lbenb  oorher  in  faltet  SBoffer  gelegt  unb 
barnach  mit  einem  reinen  Duche  tü^tig  abgelrorfnet  hat) 
fo  barauf,  bag  fte  altenhalben  giemli^  gteichmöfig  oertheilt 
«.  ©lefrn’«  Äodjbudj.  8.Mufl.  2 
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wirb,  f^IÄgl  bann  bcn  2cig  »cn  attea  »ter  Beilen  jufommen 
unb  Iä$t  ipn  fo  eine  palbe  Slunbe  im  IfeUer  fie^ien,  roQt 
i|>n  wieber  bid  }ur  Dide  eine^  0trof>bQinteö  au^^  fc^Iägt 
i^n^  mie  ba^  erfiemat^  i^ufammcn,  lä§t  ibn  mieber  eine 
l^albe  Btunbe  fielen  unb  roßt  ij>n  bann  jum  brillenmafc 
jum  ©ebrautb  oud., 

@(^on  im  SBorau^  mu§  man  ein  ßarfe^  $euer  gemacht 
ifiaben^  melcbed  man  nun  auf  einen  f$(ed  i^ufammenfebürt^ 
unb  bie  J^ortenpfanne  mit  ber  in  biefetbe  f>ineinge|ieUlen 
^aftelenftbüffel  barauf  fe$t  unb  einen  SEorlenberfel  mit  geuer 
auf  bie  Pfanne  berft.  3Benn  bie  haftete  etma  V4  Btunbe 
auf  bem  gfu«  gemefen  iß,  fo  muß  man  mit  einer  ©pid# 
nabel  oben  in  ber  3Rittc  ber  ^aßetc  eine  Oeffnung  matpen 
unb  mit  ber  9label  fo  tief  n>ie  mbglicß  naeß  unten  m 
fommen  fueßen;  baö  Snwenbige  befommt  baburtß  l’uft. 
t>at  bie  ^aßete  ungefähr  ’A  ©tunbe  gefolgt,  fo  ftpürt  man 
ba^  auöeinanter,  fo  baß  in  ber  3Äitte  nur  ein  wenig 
bleibt  unb  baö  aJieiße  unter  bem  9ianbe  ber  ^aßete  ju 
liegen  fommt.  ^ß?an  muß  ben  ütortenbedel  oft  abneßmen, 
um  natßjufeßen,  ob  ße  audß  ju  braun  werbe.  Qtne 
ßete  für  12  ^erfonen  muß  uon  bem  Sugenblide,  ba  eö 
anfängt  in  berfelben  ju  fod>en  (weltße^  man  ßören  fann), 
etwa  1 bid  IV4  ©tunbe  baden.  SBenn  ße  gaßr  iß,  fo 
ftßneibet  man  oben  eine  jirfelformi^  ©(ßeibe  bon  ber 
@röße  einer  Untertaßc  au6  bem  Seige  ßerauö,  pu$t 
bann  mit  einem  ^Keffer  oon  biefer  ©(ßeibe  wie  ou^ 
ba,  wo  biefelbe  weggefdßnitten  iß,  allen  waßerbießten 
S:eig  unb  baö  »orßer  ßineingelegte  Rapier  weg  unb  bedt 
bann  bie  ©(ßeibe  wieber  auf  bie  Dejfnung,  naeßbem  man 
borßer  einige  SSorlegelößel  boß  ßeißer  ®füße  in  bie  Deß<* 
nung  ßineingegoßen  unb  bie  jurüdgelaßenen  Ätebofcßwänjc, 
bie  man  in  ber  ^aßetenbrüße  gaßr  fod>eu  fann,  ßinein» 
gefußt  ßat. 

3u  ber  S3rußc,  Cw  wan  borßer  ben  $)auptbeßanb# 
tßeil  ber  ^aßete:  ben  Deßfengaumen,  ben  Oeßfenunter« 
munb  IC.  gefotßt  unb  bon  ber  man  nur  einige  ?oßel  boß  unter 
bie  ^aßete  gegoßen,  ben  ganjen  übrigen  Xßeil  aber  jurüd^ 
beßalten  ßat),  gießt  man  nun  hier  geßadte  ©arbeßen,  . 
äußern,  SKuöfatblütße,  bon  einer  (Sitrone  ben  ©aft,  etwas 
(Sitronenfißale  unb  noeß  etwas  gebranntes  3Äeßl.  3ß  bie 
SSrüße  bamil  aufgefoeßt,  fo  giebt  man  einige  ÄrebS« 
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f^wänjc  fo  mte  ein  6lä(f  ÄreBebutter  baran,  Iä§t  jle  bavin 
f(BmeIjen  unb  Qübt  biefe  S3rü|>e  neben  ber  ^afiete  ^er.  - » 

B.  ®tne  braune  ^afiete. 

eine  braune  ^ojlete  wirb  im  ©anjen  eben  fo  bereitet, 
wie  eine  wei^e,  nur  bei  bem  Slnfc^cn  berfefben  finben  einige 
2lbwei(bungen  jiatt.  3Kan  lä^t  nämlicf)  bie  S3utter  nic^t 
blo^  ftbmeljen,  fonbern  lägt  ftc  gelbbraun«werben;  bann 
giebt  man  flott  ber  wetgen  gi«f<$bvübe  braune  Sritbc,  fiatt 
beö  weig  gebrannten  'IRebfö  braun  gebrannteiS  SWcbl  b*n3W- 
5Kit  ben  Pilsen,  3)Jor4)eIn  ic.  giebt  man  auch  etwag  febwar# 
jen  Pfeffer  unb  noeg  einmal  fo  »icl  5liclfenpfeffer  hinein 
unb  julegt  an  bie  Srübe  einige  ?öffel  ooU  labern,  auch 
etwag  ©of)a ; bie  Äreböbutter  wirb  bagegen  weggelaffen. 

24.  Äetfe^up  ober  SßaUnuggetgf. 

(@inc  2lrt  ©09a.) 

SJlan  nimmt  ein  ©cbocE  SBaßnüffe,  bie  non  ber  grünen 
@^ale  noch  fefl  umfdjtoffen  fein  muffen  unb  in  benen  noch 
fein  4)oIj  fein  barf,  f^üttet  fie  in  foebenbeg  SBaffer  unb 
lägt  ge  fo  lange  barin  liegen,,  biö  bie  äugere  feine  .^)aut  - 

»on  ber  <S<!^ak  abgegt;  bonn  wifegt  man  gc  mit  einem 
SCuebe  ab  unb  febneibet  ge  in  bitnne  ©cbeiben.  Darauf 
nimmt  man  1 ?otb  groblicb  sergogene  Steifen,  2 üotp  gvöbs 
Ii(b  jergogenen  Pfeffer,  V2  ?oth  jergogene  5D?nöfatblutbe, 

1 Sotg  SBunberpfeffer,  4 Sotg  00m  begen  ©enffamen, 

1 ©tangc  9Äecrrcttig,  in  Heine  SBiirfel  jerfebnitten , etwaö 
Hein  gebaefteg  Änoblaucb,  eine  gute  J^anb  »oll  ©alj,  eine 
^anb  ooU  Lorbeerblätter.  Sltlcö  biefeö  mifegt  man  mit  ben 
ffiatlnügen  burtbeinanber,  giebt  cö  in  eine  groge  glaf^e, 
giegt  3 Cluart  SBetneffig  borauf,  binbet  bie  glaf^e  mit 
einer  33lafe  ju  unb  gellt  ge  einige  SSoeben  in  bie  ©onne. 

SOSenn  mon  bie  J^älftc  oon  biefem  SBürjgeig  ber# 
brouebt  bnl/  fo  fn«n  mon  ign  mit  @ffig  wieber  auffüKen 
unb  on  einen  warmen  Ort  gelten.  Die  Srübe,  bie  man 
ju  bcmfelbcn  mif^t,  erholt  bobureb  eine  angenehme  Schärfe, 
bie  ber  ©efunbheit  nicht  nachtheilig  ig'. 

2* 
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25.  2iuf  anDcrc  5Mrt. 

2J?an  4 Ouart  2BoUnu§faft,  au^geprcgt,  wenn  btc 
©allnüffc  noch  wctt^  ftnb,  tbut  fcaju  2 ® ©arbcllen  ncbfl 
©raten  unb  ®rü^)e,  2 % öbalotten,  2 Cot^  9Jelfen,  2 ?ot^ 
tWuöfatBIüt^ie,  2Sot^  Pfeffer  unb  etwa«  Änoblauclj.  Sitte« 
bie«  lä§t  man  focbcn  bt«  bte  ß^ialotten  untcrflnfcn,  bann 
jicfit  man  btc  crfaltetc  ä33rül;e  auf  gtofcben,  tnbem  man  ba« 
©ewüri  auf  bi'cfelbcn  »crt^etlt,  »erforft  bte  gtafc^en  unb 
binbct  jtc  mit  einer  tßtafc  ju.  2)tefcr  SS5atlnu§gei|l  fann 
crfi  tm  jweiten  gcbvauc^)|t  werben,  ftätt  fit^  bann 

ober  auc^  äwanjtg  3aj)re. 

9)?an  fann  auc^  »on  ber  äußeren  grünen  6(^atc  ber 
SBattnüjf'e  eine  Äraftbrüftc  fo(|)cn;  fie  tfi  aber  Weber  fo  gut 
bon  @ef(|fmatf  nocf>  garbe,  ot«  wenn  man  ganj  unreife 
grütbte  nimmt. 


26.  SictageifT. 

Diefer  wirb  am  befien  bon  ber  SBurjcI  Rapontica  ge# 
ma4>t;  ouef)  fann  man  baju  unreife  ÜÄctonen  nehmen, 
wetd;e  buvth  unb  burth  au«gcwathfcn  ftnb,  auch  Äohljfrünfe 
ober  ©ettcric;  alte«  Slngefuhrte,  c«  fei  nun  waö  c« 
fei,  wirb  borher  gepußt,  in  ©tücfc  gcfchnitten  unb  in 
SBaffer  abgcfod)t;  bann  td^t  man  e«  fatt  werben,  fefiüttct 
c«  in  ein  ©ta«  unb  giept  fotgenbe  tBrüfie  barauf:  3« 
% Duart  guten  SSeineffig  unb  Va  Ouart  fVranj#  ober 
nimmt  man  6 3infen  5fnobtau(h,  3 ©türf  ganjen 
Sngwer,  1 Ouart  gonje  2)fuefatbfumcn,  eben  fo  biel 

Janjen  'JJfeffer  unb  9?etfcn,  einige  grüne  t?orbecrbtättcr  unb 
?oth  troefnen,  febwarjen  ©cnf.  Der  ©enf  wirb  ge# 
flogen,  in  ein  Cäppchen  gebunben  unb  in  bem  2Bein  unb 
@fjlg  auögcfodjt;  man  tfiut  eine  ^>anb  bott  ©atj  baju  unb 
3Wei  bi«  brei  ^fefferfthoten,  wctchc  ober  erjl  einmat  in 
SBoffer  aufgefodit  werben,  bamit  fte  nit^t  ju  fchorf  ftnb. 
©0  mug  bie  Jörüge  ein  paar  ©tunben  fotgen,  bann  wirb 
ber  ©enf  retgt  rein  ouögebrüeft,  bie  ®rügc,  wenn  ge  fatt' 
fg,  auf  bie  befugten  2ßurjetn  gegoffen  unb  ba«  @ta«  mit 
einer  tötafe  jugebunben. 
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27.  SRupgcifl,  eine  treffliche  2Bürjc  an 
SKagoutö. 

aWan  entfc^alt  60  reife  2Qaßnfiffe,  legt  fte  in  peipe^ 
2Baffer,  wifc^t  bie  obere  bönne  .£)aut  mit  einem  SCudjie  ab 
imb  lägt  fle  trodnen.  SUöbann  nimmt  man  1 ?otb  2Äu0# 
latMütbe,  1 ?otg  SD?u^fatnug,  1 Sot^  Steifen,  2 Sotg  gelben 
©enffamen,  SUleö  fein  jerjioien;  eine  ©tangc  SWeerrettig, 
gerieben,  wie  aucg  1 Sotg  Änoblan^,  gerf^nitten , V4  ?ot^ 
gan3en  »eigen  Pfeffer,  eine  gute  J&anb  •ooü  ©alj  unb  eine 
gute  ^anb  boß  Corbeerblätter  unb  legt  bieö  2lßeö  fc^iebt^ 
»dfe  mit  ben  2öaflniiffcn  in  einen  ©teintopf.  9tun  foept 
man  IV2  Duart  2Beineffig,  gtegt  tpn  crfnltet  über  bte 
SBaßnüffe,  binbet  ben  Stopf  mtt  einer  Sölafe  ju  unb  fe^t 
tpn  an  bie  Cuft.  ataep  14  ^agen  fann  bie  Äraftbrüpe,  btc 
fttp  bann  gebilbet  pat,  fepon  gebrauept  »erben,  aiimmt  ftc 
ab,  fo  fann  man  immer  »ieber  gefönten  @fftg  na^füßen, 
ber  neue  Äraft  auö  ber  5ß?affe  perauöjicpt.  (5m  Söffet  »off 
»on  biefem  9?uggeig  an  ein  Ragout  getpan,  giebt  bemfelben 
einen  grogen  2ßoptgefcpmatf. 


28.  S3rauncn  ^Arbejloff  narf)  cnglifcper  2(rt 
}u  machen,  um  ©uppe,  93rüpe  ober  Dlagout 
Damit  braun  ju  färben. 

5Dtan  giebt  V4  ® fein  geriebenen  9?afgnabeju(fer , mit 
2 Sotp  SButter  burep  etnanber  gemtfept,  in  eine  eiferne 
Pfanne  unb  fe^t  tiefe  über  ein  ßarfeö  ßoplenfeuer;  »enn 
cö  anfongt  ju  fcpäumen,  fo  löfet  fttp  ber  öwf  unb 
man  miig  olöbann  btc  Pfanne  über  beut  geuer  empor 
palten.  SßJenn  nun  ber  3uder  unb  bie  25uttcr  bunfetbraun 
ftnb , fo  mug  man  naep  unb  natp  unter  begänbtgem  Um#  * 
rüpren  Va  Duart  rotpen  2Bcin  baju  geben,  »ie  attep  1 Sotp 
ganjen  Pfeffer,  6 atelfen,  4 abgefcpalte  (jpalotten,  et»aS 
«Wuefatblütpe,  etwas  ©al3,  bie  ©d;ate  »on  einer  (Zitrone 
unb  3 Süffel  »oß  '’JJilsgetfi;  biefeS  2lßeS  lagt  man  ungefäpr 
10  5D?inuten  langfam  miteinanber  foepen  unb  fepüttet  cS 
bann  bttrd;  ein  ©teb  in  einen  poreeßanenen  Äump  (fßapD; 
tfi  eS  erfaltet,  fo  nimmt  man  ben  ©tpaum  forgfältig  »on 
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ber  8rü^e  unb  gte§t  bie  Untere  in  eine  Staf4>e^  bie  man 
guforft  unb  aufbemaf^rt. 


29.  ^il^geijl.  (S^ampignonö « iSjrtract.) 

5?o4)bem  man  großen  ^iljcn  bie  ^)out  abgejoaen  l^at, 
jerquetf^t  man  fte  mit  ben  J^onben,  giebt  gu  1 
CVi6  ©(^effel)  55Ü3cn  eine  ^anb  »oll  ©alj  unb  lägt  jic 
bomit  eine  9?ad|>t  fielen.  ®ann  fc^üttet  man  fte  in  einen 
Slobf  unb  lägt  fte  unter  be|iänbigcm  2lbfä>äumen  6 ©tunben 
in  i^rer  eigciu’n  33rügc,  beren  fic  eine  SÄcnge  cntmicfeln, 
fo4)cn.  Darauf  rüf)rt  man  fte  bureb  ein  ©teb  unb  giebt 
»u  4 Ouart  »on  biefem  @eifi  an  5?elfen,  9?clfenpfeffer, 
febmarjen  Pfeffer  unb  3ngwer  »on  jebem  2 Cotg  unb  Va  W 
©al3.  Diefeö  Sllleö  fc$t  man  aläbonn  auf  ein  mägig  ftar# 
fcö  Äoblenfeuer  unb  lägt  eö  foeben  big  eö  jur  ^älfte  ein# 
gefotbt  ig,  bann  giegt  man  cg  in  einen  Dopf,  lägt  cg  er# 
falten  unb  3iept  eg  auf  glafcben. 


30.  9^ÜjpuI»er. 

9)?an  mäf(bt  1 ©^int  groge,  frif^e  (aber  feine  wurm# 
giebige)  ^ilje,  befreit  ge  »on  ©taub  unb  llnratp  lurtb  ein 
©tütt  glanell,  womit  man  gc  reibt,  febabt  bag  ©^warje 
ab,  bringt  gc  in  einem  Dopf  mit  2Sager,  2 grogen  3»»«^ 
beln,  einigen  9?elfen,  Va  ?ot{>  SWiigfatblutfie  unb  2 Sögel 
»oö  weifen  ^feger,  Slllcg  gepuloert,  ju  geuer,  unb 
[(büttelt  wäfircnb  beg  Äotbeng  unterbeg  ben  Dobf,  big  alle 
©rübc  eingetroefnet  ig,  boeb  barf  gc  nicht  anbrennen. 
Danrf  legt  man  Sllleg  auf  2)?etatlplatten  ober  in  ein  ©ieb 
unb  troefnet  cg  in  einem  füblen  Dfen.  Dag  ^uloer  wirb 
in  fleinen  giafcben,  wopl  jugeforft  unb  jugebunben,  auf# 
bewahrt. 


31.  il  geben  Pfeffer. 

SÄan  »ermifebt,  Sllleg  fein  gepuloert,  2 Sotb  Sngwer, 
1 Sotb  Paneel,  1 Sotb  febwargen  ^feger,  1 Sotb  Steifen# 
pfeger,  1 Sotb  3)?ugfatnug,  10  helfen  unb  ö Cofb  @alj 
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unb  wma^rt  bte^,  but(^mengt,  in  einer 

macht  einen  angenehmen  3ufa$  ju  braunen  frühen  ober 

©Uppen. 


33.  91  ü h r c i- 

9)jan  fchlägt  3 gier  burcheinanber,  giebt  baju  3 g^’^öffel 
»oll  2)?il^  unb  etmoö  ©alj.  2)ann  [egt  man  4 ^oth  Sutter 
aufö  geuer,  giept^  menn  fic  gcfdjmoljcit  ift,  gier  unb  2>Zil^ 
baju  unb  röhrt  biefe  2>?ajfe  über  bem  geuer  befiänbig,  bi« 
(ie  fteif  tt)irb.  SBiU  man  ba«  Siiibrei  ni^t  ju  etwa«  2ln? 
berm  mif^en,  fonbern  ol«  eine  ©peifc  für  ftep  effen,  fo 
fann  man  einige  ©epeiben  geräucherte«  gleifch/  Ochfenjunge 
ober  fDiettwurft  gleich  »om  Slnfange  an  h»neingeben  unb 
mit  burchfochen  lojfen. 


33.  a&5uflären. 

SWan  taucht  3«c*er  »n  falte«  SSiaffer  unb  fe^t  ihn  bann 
ouf«  geuer;  wenn  e«  focht,  giebt  man  ba«  233ei§e  »Ott 
einigen  giern  boju,  lä^t  ben  3ucfer  bamit  auffoepen  unb 
fchäumt  al«bann  bie  Unveinigfeit,  bie  fiep  burep  bo«gin>ci« 
beftimmter  oon  bem  3utfer  fonbert,  ab. 


r 

34.  53utfcr  abjuflären. 

3Jfan  fe$t  SButter  auf  ein  mäpig  fiarfe«  geuer  unb  Iä§t 
fie  langfam  foepen  bi«  ffar  ijt.  SlBährenb  biefer  3«* 
mu9  man  fte  niept  abfepäumen.  2ücnn  man  fiept,  bag  bie 
Söutter  fiep  ganj  rein  unb  fiar  gefoept  put,  nimmt  man  fte 
»om  geuer,  lägt  ge  einen  Slugenblicf  gepen,  bag  gep  2Ule« 
Unreine  ju  ®oben  fe^en  fann,  unb  nimmt  nun  ben 
©epaum  beputfam  ab.  Sarauf  giegt  man  bie  ®ultcr 
ganj  »orgeptig  burep  ein  ^jaargeb,  fo  bag  niepf«  »on  bem 
gu  @runbc  gefallenen  ©alje  unb  bem  übrigen  S3obcnfo(jc 
mit  pinein  fomme. 


Digilized  by  Google 


38 


t 


35.  ©uttcr  ju  <Sa^nc  ju  rühren.- 

SBenn  bte  SSutter  fe^r  unrein  tjl,  fo  mu§  mon  fie  »or# 
per  fcpmelsen,  fonft  ifi  fcte^  niept  nötpig.  Oefaljene  ®u«er 
wirb  »or  bem  Slüpren  auöflewafepen  unb  ber  Cöffel,  mit 
bem  mon  rüprt,  erfi  in  pei§e«,  bonn  f(pneU  in  loUeö  SBoffer 
getouept,  bomit  bie  53utfer  ft(p  niept  onpdnge.  91un  reibe 
mon  bie  ©utter  immer  noep  einer  ©eite,  bk  fte  wei§  unb 
blofig  wirb  unb  ein  bider  ©rei  boroub  entfiept.  3nt  Sßinter 
pölt  mon  fte  gegen  bog  5^uer,  boep  borf  jlc  niept  bünner 
werben  olg  ein  ffirei,  ober  mon  legt  fie  eine  SEBeilc  in 
milepwormeg  23offcr. 


36.  Siweip  JU  ©ef>oum  ju  fc^fagen. 

3n  einem  gonj  reinen,  jiemliep  popen  feptögt 

mon  bog  Siwei§  mit  einer  (Sifenbrotprutbe  ober  mit  einem 
tongen,  plotten,  bünnen,  in  gorm  einer  @obel  gefepnittenen 
©tüde  ^»olj,  wellenförmig  unb  noep  einer  ©eite,  big  eg 
wie  ©epnee  ougfiept,  oöltig  fieif  ift  unb  ni^tg  mepr  »on 
ber  Dlutpe  obtropft.  Äonn  mon  fiep  bomit  in  ben  ?uftjug 
pinflellen,  fo  wirb  boburep  bog  ©epöumen  om  meiften  be# 
förbert.  SÄon  borf  ben  ©epoum  niept  lange  fiepen  loffen, 
weil  er  fonji  wieber  flüffig  wirb,  fonbern  mu§  ipn  gleiep 
perbrouepen. 

Seim  Slbflören  ber  (5ier  mug  man  fid;  püten,  boff 
nieptg  Pom  Eigelb  mit  in  ben  5£opf  fommt,  weil  boburep 
bog  ©epöumen  oerpinbert  wirb. 


37.  (Sine  Älarc  nnjurüprcn. 

3u  2 big  3 l’öffel  »oll  ÜÄepl  nimmt  man  5 gier,  rüprt 
bieg  mit©ier  (boep  niept  ju  bünn)  an,  feprt  bog  wog  man 
baden  will,  borin  um  unb  lö^t  eg  in  obgeflörter  ©utter 
foepen. 
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B.  S$0it 


I.  glcifd^fu))j5crt. 


1.  SBeipe  IRinBfleifc^fuppc. 

I 

3u  einer  @u^^)c  für  12  ^erfonen  nimmt  man  4 bid 
5 ® mageret  9tintfleifc^,  bajfelbe  wirb  forgfdltig  obge« 
woft^en  unt)  in  ©tiiefe  gefc^nitten,  tiefe  roerben  mit  ©als 
unb  mit  nod)  einmal  fo  »iel  faltem  SBoffer,  olS  n>oöon 
biefelben  bebceft  werben,  aufö  f^euer  gefegt.  SBenn  bad 
f^leifcb  abgefd)äumt  ift,  giebt  man  3 Ä'opfe  ©etleric,  3 ^i>pfc 
^eterfllienwurseln  unb  2 Äopfe  öorci  baju  unb  lägt  cÄ 
bamit  3 bi^  4 ©tunben  fod>en.  SQ3eun  baS  ©uppenjlcifc^ 
^egeffen  werben  foß,  fo  borf  man  baffclbe  weber  oorger 
in'  ©tücfe  ft^nciben,  noc[)  eö  ju  mürbe  werben  laffen. 
^)at  bie  f5leifd)brü:^e  lange  genug  gefod>t,  fo  giegt  mon  ftc 
burcf>  ein  J^aargeb  unb  natfjbem  ge  gep  gefettt  |>ot,  nimmt 
man  alleö  f^eft  begutfam  herunter,  fd>wigt  einen  ?ogcl  bott 
2J?epl  in  4 (lotf>  23utter  burep,  giegt  bie  JSouillon  langfam, 
fo  bag  ber  ©ag  surücfbleibt,  baju,  giebt  bann  etwaö  fein# 
gefdjnitteneg  ©uppenfraut  unb  etwa»J  9)?usfatblut[)e  pincin 
unb  lägt  bie  ©uppe  V4  ©tunbe  bamit  foepen. 

2.  2Bcigc  florc  lÖDuillon  für  18  ^erfonen. 

fBtan  nimmt  6W^  mageret  9?inbgeifdp,  4®^  Ä'albgei)(p 
unb  iJpupn,  giegt  fooiel  SBaffer  barauf,  bag  eö  reiiplicp 
bebedt  ig,  fcpäumt  eö  gepörig  ab,  giebt  bann  2 ©vßerie# 
föpfc,  2 ^eterglienwurseln  unb  4 Zwiebeln  bovan,  lägt  ge 
4 ©tunben  langfam  fo^en,  nimmt  baö  ^leifd)  perauö,  giebt 
bie  S3ouiüon  burep  ein  Jg)aargeb  unb  lägt  ge  15  5U?inutcn 
gepen,  füllt  bann  baö  gflt  perunfer,  lägt  ge  mit  etwod 
SWuölatblütpe  wieber  ouffoepen  unb  feroirt  ge  mit  gerögeten 
IbBeigbrotfcpeiben. 
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3,  ©raune  Slinbflcifc^fuppe. 

2f?an  ft^neitet  etwaö  frif4)cn  ©^)e(J  unb  1 9B  rollen 
©(^tnfen  in  büniie  ©4)ctfccn,  legt  btefe  in  einen  fo 
neben  einanber,  tn^  ©oben  banon  bebedt  wirb,  bann 
f(^neibet  man  (iW  9iinbfleif4)  in  fingerbiefe  ©treiben,  legt 
fte  auf  ben  ©berf  unb  giebt  ba3u  einige  Lorbeerblätter, 
1 ^aar  gelbe  SBurjeln  (5Dioljren),  1 ^aar  ^eterfilienwur? 
3eln,  1 5öünbcl  S^^pmian,  2 gro^e  SwirlJc^n  unt>  1 
in  ©tücfe  gefc^nittene  ©ellericföbfc.  Sarouf  fe^t  man  ben 
Stopf  auf  ein  nid;t  3u  ftarfeö  5fo(>lenfeuev  unb  lä§t  iljn  1 @tb. 
barauf  foeben;  man  mujj  febodb  febr  ac^tfam  fein,  bamitbad 
gleiftp  nitpt  anbrenne.  3fi  bie  ©rüpe  3icmlicb  braun  ge# 
worben,  gie|t  man  fo  oiel  SSaffer  alb  man  ©uppe  braucht 
]^in3u  unb  Inpt  eb  nun  noef»  3@tunben  foeben.  älian  fann 
auch  Vs  ® in  3 X\)tik  gefebnittenen  ©pargel,  2 Äöpfc 
SBluraenfobl,  1 Ä'opf  ©aoopefobl,  in  länglich  feine  ©treifen 
gefebnitten,  fowie  etwab  junge  ©rbfen  unb  Sliubfatblütbe  on 
bie  ©uppe  geben.  23ill  man  »erlovne  (5ier  ba3u  geben, 
fo  richte  man  bie  ©uppe  über  12  bartgefochte,  forgfältig 
abgef^älte  ®ier  an. 

©erflümpe  »erben  beim  3lnri4)ten  in  bie  ©uppe  ge# 
geben,  ©roune  ^leifcbHümpe  giebt  man  V*  ©tunbe,  9leib# 
flümpe  mit  ^armefan  10  2)tinuten  not  bem  Slnricbten  in  bie 
fochenbe  ©uppe. 

4.  ©raune  ©ouillon  mit  0tern#9JJacaronen. 

©ie  »irb  bereitet  »ie  9Zr.  3,  nur  ba§  man  10  9)?inuten 
oor  bem  3lnrichten  Vi  ©tern#5Wacaronen  hinein  giebt; 
bann  aber  feine  i?lümpe  unb  (5ier. 

5.  9^inbf(cif(^fu;)pc  mit  0aöot;efohl. 

£)tc  ^ohlföpfe  »erben  entblättert  unb  bie  ein3elncn 
©lätter  bann,  na^bem  man  oorher  bie  biefen  Slbern  her# 
audgebrochen  hat,  fo  gefchnitten,  alö  follten  fte  »ie  ©alat 
gegeffen  »erben.  6in  guter  SCeQer  »oll  »on  biefem  ge# 
fchnittenen  ^ohl  »irb  barauf  in  fochenbe  Stinbpeifchbrühc 
gefd^üttet  unb  Vs  ober  ®/4  ©tunben  barin  gefocht.  ©et 
biefer  ©uppe  wirb  in  Scheiben  gefchnitteneS  unb  in  ©utter 
gerofteted  ffiei^rot  hefum  gegeben. 
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6.  93raunc  ©outffon  mit  @ögo. 

12  ^erfonen.) 

2)?an  iieCt  Va  ® trauncn  ©ago  mit  faltcm  SGBaffer  ju 
gcucr  unb  läßt  guiUen,  giebt  t^it  bann  auf  ein  ©ieb, 
gießt  faltcö  aßaffcr  borauf,  bamit  er  flat  wirb,  unb  focißt 
tßn  mit  etwa^  iöouiiton  unter  beiiänbigem  aiüßren  tang^ 
[am  ga^r,  gießt  bann  bie  übrige  Soutüon  baju  unb  läßt 
jte  bomit  burd;b4>en. 


7.  ©iippc  »on  Äalbfi cifcf).  - 

3u  einer  Äalbßeifdjfuppe  für  8 ^'erfoncn  nimmt  man 
4 ® Äalbfleif^,  wetc(>e3,  na^bem  eö  gehörig  abgewafc^jen 
iß,  mit  faUem  üßaffer  aufd  geuer  gefegt  wirb.  Sßenn  man 
cd  abgefdjäumt  \)at,  wirb  bad  gewötjnlicfte  ©up^enfraut, 
ein  ^aar  ^eterßiienwurjeln , einige  3wiebetn,  etwad  ©et*« 
lerie  unb  ^orei  baju  gegeben.  ^)at  biefed  nun  Vq  ©tunbe 
gefod()t,  fo  giebt  man  norfjer  mit  faltcm  SSaffer  an# 
^rüfjrtc  ^Perlgraupen  ober  mit  ßeißem  2Saffer  abgebrüßten 
^eid  baran.  Ungefähr  ‘A  ©tunbe  »or  bem  Slnriditen  fc^üttet 
man  bad  3U  Älößen  aufgerollte  S3altßeifc^  in  bie  ©uppc 
unb  giebt  bann  no4>  etwad  SWudfatblüt^ic  baju. 


8.  Äfllbftcifrfjfuppc  mit 
SJiacnroncn. 

9?a^bem  bie  Souillon  buri^gcgeben,  giebt  man  bie  aud# 
cinanbcrgcjogcnen  5Äacaroncn  pincin  unb  läßt  ße  mit  ber 
äBouillon  unb  etwad  ©up^)enfraut  etwa  eine  ©tunbe  fot^jen. 


9.  ©uppc  v>on  .^albdiungeit. 

Die  ?ungen  fi^neibet  man  einigemal  ein,  bamit  ßc  nid^t 
JU  fc|w  oben  fc^wimmen,  fe$t  ße'bann  mit  faltcm  SBaßer 
JU  geuer  unb  läßt  ße  nngefäßr  2 ©tunben  mit  bem  ^erjen 
lotsen,  bann  nimmt  man  ße  wieber  |»eraud  unb  giebt  in 
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btc  ©uppe  et»aö  ein  ^aar  ’PcterftIten«  unb  @el# 
lertewurjetn  unb  etwaö  ©alj.  darauf  reinigt  man  bic 
Sungen  v»on  bcr  ^)aut  unb  üon  attcn  kbern,  3crpa(ft  ftc 
ganj  fein  unb  Iä§t  bann  eine  ^)anb  uoU  Sorintf>en  unb 
bic  @^aic  öon  einer  ßitrone,  »el^c  in  ganj  feine  ©tücfe 
gefcpnitten  mirb,  mit  einigen  SEaffen  »oü  ©uppe  V4  ©t. 
fo^en.  SHebann  giebt  man  baP  @ef>acfte,  bie  öorintften, 
ben  ©aft  uon  einer  ßitrone  unb  etwaö  SKuöfatblütpe  baran. 
SWan  fann  au(p  nccp  etma^  fein  geflogenen  3wtebail  baju 
nef)men. 


10.  '0uppc  uon  QJJibber  (.^älb 
©riffel). 

SBcnn  baö  2)?ibber  rec^t  wei§  auögewäffcrt  ijl,  wirb  ci 
in  ficine  äBürfcl  gefc^nittcn,  in  23uttcr  unb  SWepl  etmaö 
geröjlet,  bann  mit  gicifcpbrüpe  aufgefültt  unb  gefocpt.  S3ei 
bem  ^nricpten  werben  einige  (Sibotter  mit  9taf>m  angerü^rt 
unb  nebfi  2J?uöfatbIütf>c  fiinjugetpan. 


• 11.  .^ü^ncrfuppe  für  18  ^crfoncn. 

SD?an  nimmt  brei  4?»^ner,  fcplacptet  unb  brüfiet  ftc 
einen  2^ag  oor  bem  ©ebraucp  ab.  Sim  anberen  SCagc 
nimmt  man  fic  auö  unb  wenn  fte  ganj  bleiben  fotten, 
bie^  man  fte  auf.  (35ag  SBerfapren  babei  ftnbet  man  . 
A.^r.  14  angegeben.)  ©onft  fepneibet  man  fie  in  ©tücfe, 
nimmt  6 W magereö  9?inbfl[cif4)  unb  4 'S  ifatbfleifcf)  baju 
unb  fegt  bieg  jufnmmen  aufg  gfuer.  .^at  man  bann 
abgef^äumt,  fo  giebt  man  3 ^eterfilienwurjeln,  etwag 
SBoret,  3’©eKeriewurjern,  1 Sorbeerblatt,  einige  ßfialotten 
unb  ^fefferförner  baran.  SQSenn  bic  ^)übner  2V<j  ©tunbe 
gefoept  paben,  muß  man  naepfepen,  ob  fie  gapr  ftnb;  in 
biefem  gaöe  nimmt  man  ftc  peraub.  ©inb  bie  ^)üpner  alt, 
fo  werben  ftc  wopi  erfi  in  4 ©tunben  gapr.  2)ic  Srüpc 
mu§  nun  mit  bem  Slinbfletfcpc  V2  ©tunbe  foepen,  bann 
gie§t  man  ftc  burep  ein  ©ieb,  läpt  fte  beinape  V*  ©tunbe 
pepen,  worauf  man  pe  wieber  in  ein  onbereg  @cfäp  gie^t; 
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bted  Umgte§en  mu§  (angfam  unb  mit  SSorftd^t  ge# 
fdbe|>cn,  bamtt  luc^fö  »on  bem  ®obenfo<je  ^tnemfomrae. 
3>Jan  fegt  bann  btc  ‘f^Ietf(f>f>rüf>c  roieber  oufö  f^euer  unb 
gtebt  3 in  ©tücfe  gefcgnittene  ^cterfilien#  unb  3 ©ellcne# 
wurzeln  bagu.  ^)at  baö  ©ubpenfraut  Va  ©tunbc  gcfofgt/ 
fo  f^üttet  inan  1 % Saflanten  unb  in  ©tücfe  gefc^m'ttcnc^ 
SÜiibbcr  in  btc  ©uppc.  35a^  SWibber  inu§  üorper  mit 
faltem  SBaffcr  oufgefcgt  unb  nacbbem  eö  eben  oufgcfocbt 
|mt,  »DJt  ber  |)aut  unb  ben  SHöfiren  gcfäubert  werben. 
UJon  ben  nierecfigen  ©türfcn  barf  man  bic  .^aut  nicgt  ab# 
gieren,  weil  fte  fonjl  jerbröcfeln  würben.  5Daö  SKitber  lägt 
man  nun  V4  ©tunbe  in  ber  f^Ieifcbbrüge  folgen  unb  giebt 
bann  noch  1 ® ©auciffen  unb  2 ® gu  S3äßen  aufgeroütc^ 
Satlfleifcg  bagu.  S33enn  bann  bie  ©uppe  wieber  aufgefoept 
^at,  fo  rüfirt  man  etwaö  gebrannteg  SWcpI  mit  einigen 
Büffeln  »oll  berfelben  an  unb  lägt  fte  notp  V4  0tunbc 
bamit , foeben.  (jnbltcb  giebt  mon  noch  etwag  SJZugfat# 
blütlie  unb  V4  % ifrebgbutter  b»iein.  mön  ieboep  bag 
©ewürg  unb  bie  Ärebgbutter  btnju  giebt,  mug  man  alteg 
forgfältig  abnepmen.  Ungefähr  V4  ©tunbe  »or  bem 
Slnricpten  wirb  bag  ^üfmerflcifcb  wieber  in  bie  foepenbe 
©uppe  gelegt  unb  mit  berfelben  aufgetragen;  man  fann 
auch  bie  ^j'üpner  noch  ber  ©uppc  mit  fÖJeerrettig  # ©auce 
auf  bie  Jilafel  geben. 

12.  (5inf ackere  .^übnerfuppe. 

(gür  18  ^erfonen). 

3u  einer  Jj^üfinerfuppe,  wie  man  fie  für  ben  ^)augboft 
gubereitet,  brampt  man  nur  3 J^üpner  unb  2 ober  2Va  W 
Stinbffeifcp;  SRibber,  Äaganien,  ©aucifen,  Ärebgbutter  unb 
oUenfallg  auep  bie  gleifcpflöge  fann  man  baraug  weg# 
laffen;  man  giebt  algbonn  einfaepe  ©cpwammflüge  pinein. 

13.  ©uppe  »on  (Snten. 

®iefc  ©uppe  wirb  gang  fo  wie  bie  5>üpnerfuppc  gube# 
reitet,  auggenommen  bag  bie  Unten  brei  ©tunben  foepen 
müffen.  fWan  fann  gatt  2Äepl  bag  rein  aufgefangene  Slut 
ber  Unten  gum  äbrüpren  ber  ©uppe  nepraen. 
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14.  (^nUnfuppe  mit  0ai>o^efo^r. 

belegt  ben  ©oben  einer  dafferoUe  mit  mageren 
geräucherten  0cbinfen,  3 3wicbeln  unb  2 IB  9tinbfleifd^, 
aUeö  in  bünne  €cbciben  gefebnitten,  läfjt  biefed  ouf  gelin# 
bem  }5cuer  fo  lon^  febmi^en,  bis5  eö  jitb  anfe$t,  giebt  bann 
einen  i!öffel  »olt  Saffer  baju  unb  läßt  e€  noch  einmal  an# 
fe$en,  bamit  bic  barauö  gejogene  93oniIlon  recht  bräunlich 
werbe,  bann  gießt  man  reiflich  fo  »iel  SCßaffer  barauf  oW 
man  0uppc  braucht,  giebt  2 @nten,  etwaä  SBurjeln  unb 
Oemürj  bajn,  läßt  btefeö  gufammen  gabr  foeben,  gießt 
bann  bie  SBouiflcn  bureb  ein  0ieb,  füllt  ba^  überpffige 
gett  ab  unb  fiellt  fie  micber  ju 
einen  0uppentcller  »oll  gefeßnittenen  ©aoopefobl  ober  eben 
fo  »iel  Stofcnfobl,  welchen  man  aber  juoor  mit  foebenbem 
Sßaffer  abbrüben  muß>  baju,  läßt  bie  0uppe  V4  0tunbc 
bamit  foeben  unb  richtet  fte  über  gerößeteö  SBcißbrot  an. 


15.  JJctubcnfuppc. 

SSei  einer  Uüaubenfuppe  »erfährt  man  ebenfallö  genau 
fo  wie  bei  ber  .^flbnerfuppc,  mir  baß  bie  Stauben  nicht 
über  eine  0tunbe  gu  foeben  brauchen. 


16.  9?  II  b e I f u p p c. 

2Äan  fegt  f^feifebbrühe’,  bie  man  burchgefeihet  haf# 
Äräutern  auf,  tbut  bie  aufgelocferten  9?ubein  baju  unb  läßt 
fie  noch  einmal  bamit  aufßoßen.  Vi  % 5?ubeln  reichen  für 
2 Dunrt  ©nppc  »ollfommen  h»n.  Wtan  fann  au4>  jlatt 
ber  gleifcbbrühe  3)Zilcb  nehmen. 


17.  etngego ffenen  ©lern. 

auf  2 Ouart  0nppc  rechnet  man  2 bi^  3 ®ier,  fchlügt 
fte  in  einen  3^opf,  thut  2 big  3 l’öffel  »oll  3Äehl  baju, 
gießt  biefe  2Äaffe  tröpfelnb  in  bic  fochenbe  gleifchbrühc  unb 
läßt  fte  bamit  auffochen. 
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18.  ^cimmelf(cifcf)fuppc  im't  .Kartoffeln, 
(pv  12  |)crfoncn.) 

3Äan  gtept  ouf  4 ® ^)ammelf[etf4>  fo  oiel  SBaffet/  ofö 
mon  ©u^)pc  bedarf,  gtebt  etntge  Spalotten,  ^'tclfen  unb 
^feferförner  fcaran,  gte^t,  toenn  fcaö  gleiftp  gopr  tjl,  btc 
Souilton  bur4»  ein  @teb,  nimmt  baö  gett  ab,  qtebt  jwet 
©uppentelter  »oU  Heiner  gefcpcUter  Kartoffeln  nebft  ©uppen# 
fräuter,  etmaö  SBIumenfopl  unb  ein  wenig  gebrannteö  -iWept 
pinju  unb  lä§t  bie^  jufammen  gapr  foepen. 


19.  ^nfcnfuppc  für  12  ^erfonen, 

9J?an  nimmt  einen  alten  J^afen,  bereitet  ipn  gan^  fo 
dö  ob, man  ipn  fpitfen  wollte,  fepneibet  dfeö  »oi” 

Stütfen,  nimmt  ben  3Jiürbebraten  unb  auep  baö  befic  gteifcp 
auö  ben  Keulen  unb  ftdit  eö  ^u  Kfö§en  jurücf , bann  .^erftb^t 
man  bie  Knoepen  in  einem  9)iörfer,  f^neibet  3 ö>  Depfen? 
unb  1 % Kalbfleifcp  in  bünne  ©epeiben,  lö^t  ein  guteö 
©tu(f  äButtcr  in  einer  SafferoKe  braun  werben,  legt  baö 
gteifcp  nebft  6 in  ©Reiben  gefepnittenen  Spatotten  barauf 
unb  läf’t  eö  fo  lange  auf  gelinbem  Kopienfeuer  röften,  biö 
eS  gelbbraun  wirb,  bann  gieftt  man  fo  »iel  fori;cnbeg 
SBaffer  barauf,  alg  mon  ©uppe  nötpig  |iat,  giebt  ein  ^aor 
^eterftlicnwurjeln,  2 ©elleriefnollen,  einige' ^fefferfbrner, 
etwaö  Srogon  unb  ein  Corbecrblntt,  nebft  bem  jerftogenen 
$)ofen,  bem  gereinigten  Kopf,  if)erj  unb  jungen  bcffelben 
pinju,  lägt  biefeö  2©tunbcn  langfom  fo^en,  giebt  bann 
bie  SSouillon  burtp  ein  ©icb  unb  lägt  folepc  fiip  gepörig 
fe^cn. 

25aö  gleif4>  unb  bie  Seber  oom  J^afen  potft  mon  nebft 
einer  Spalottc  ganj  fein,  moept  oon  2 Siern  in  6 Sotp  Söutter 
gegeben  ein  parteö  Stüprei,  giebt  biefeg  nebft  12  ?otp  fein? 
geriebene^  Söeigbrot,  2 gonjen  Siern  unb  ©olj  nnep  @e? 
fi^marf  pinju,  orbeitet  biefeö  Mee  tücptig  burip,  formt 
länglicpc  53ölle  booon  unb  foept  biefe  in  ber  ©uppe  gapr; 
man  fann  audp  eine  gricanbelle  in  ber  gorm  eineö  .^afen 
baoon  maepen,  ftc  tn  S3utter  gapt  braten  unb  mit  ber 
©uppe  ju  Sifip  geben. 
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2Benn  bte  ®outßon  fic^  8®^ong  gcfcftt  bat,  giebt  man 
Wct^gebronnfc^  2Äcj>l  ^inju  unt>  läpt  cö  10  btö  15  SÄmutcn 
bamtt  focben. 


20.  Suppe  ä la  reine  mit  ÜWc^>Ifpcife. 

(pr  12^erfonen.) 

3mei  gut  gereinigte  ölte  ^ß^ner,  4 raagereö  Otbfen# 
fleifcb  unb  4 ® Äatbfleifcb  werben  mit  reidjlicb,  fo  uielem 
SGBaffer  afö  man  @uppc  bebarf,  ju  geuer  gcjleüt;  wenn 
biefeg  Porft4>tig  abgef4>äiimt  ifi,  giebt  man  1 ^eterftiien# 
wurjel,  2 ©eßeriefopfe,  1 ©tauge  'jjorro  unb  etwaö  Dragon 
baju,  Iä§t  biefeö  ouf  gelinbem  geuer  fo  lange  foeben,  bis 
bie  Hübner  gapr  finb ; bonn  giebt  man  bie  ^ouißon  bureb 
ein  ©ieb,  f^neibet  oon  ben  ^jübnern  baS  SSrußfleifd)  ab 
unb  ßeßt  eS  jurücf,  ftöjjt  Uebrige  oon  ben  ^)übnern  in 
einem  SWörfer  ftein,  giebt  baS  ©eßogene  mit  ber  Souißon 
ju  geuer  unb  lä^t  ße  notb  ‘A  ©tunbe  bamit  foeben,  “/4  W 
abgewogene,  feingeßoßene,  fuße  SWanbeln  werben  in  ber 
93ouiüon  mit  ben  ji)übnera  auSgefo^t;  bann  wirb  bie 
S3ouißon  wieber  bureb  ein  ©ieb  gegeben  nnb  baS  gett  por# 
fiebtig  abgefüßt.  ^Wun  febwigt  man  2 Löffel  poß  3Webt  in 
4 Öotb  ©utter,  gießt  bie  ©ouiflon  nach  unb  na^  baju  unb 
läßt  jte  gut  bamit  burepfo^en,  bann  werben  4 bis  6 öibottet 
porßdbtig  mit  etwas  SBouißon  fein  gerührt  unb  bur(b  ein 
©ieb  in  bie  ©uppe  gegeben,  welche  man  bann  aber  nicht 
mehr  fo^en  läßt.  Die  jurücfgclaffcncn  .^>übnerbrüße  werben 
in  längliche  ©treifen  gefebnitten  unb  nebß  etwas  SÄuSfat#' 
Mütbe  in  bie  ©uppe  gelegt. 


21.  Suppe  Pon  ÄroinmetSPÖgel. 

(gür  6 ^erfonen.) 

9)?an  läßt  V*  ® IButtcr  in  einer  Safferoße  gelbbraun 
werben,  legt  12  jum  ®raten  jubereitete  ÄrammetSPogel  unb 
einige  SDBacbholberbeeren  b»nein,  ßreut  etwas  ©alj  barüber 
unb  läßt  ße  Va  ©tunbe  braten,  bann  febneibet  man  baS 
Söruftßeifcb  ab  unb  ßeßt  es  jurücf,  ßoßt  ben  übrigen  Dbeil 
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ber  S3ögel  mit  2 Cöfel  Ttepl  in  einen  STO6rfet  rc(|>t  fein, 
giebt  bie  geftofene  ^affe,  nebft  einigen  ^eterPenmurjeln 
unb  (Sf^alotten,  in  bie  Souidon,  Id^t  fte  eine  ©tunbe  langfam 
foc^en  unb  giebt  fte  atdbann  auf  ba^  in  bie  ©uvf^enf($aIe 
gelegte  SBruftfleifc^. 


II.  ^ i f d[)  f u p e n. 

1.  Slalfuppe. 

2)ie  2lale,  welche  man  ju  biefer  ©upb^  nehmen  will, 
bürfen  nicpt  gar  ju  flein  fein.  SWan  Iä§t  btefelben  erji  in 
©aiit  laufen , mirft  fie  alöbann  nacp  unb  nacp  in  ^eigeö 
ajaffer,  morin  man  fte  einige  äugenblide  liegen  lä§t,  bar# 
auf  werben  fte  rein  abgefcpabt,  in  ©tütfe  gefcpnittcn  unb  mit 
©alj  bejireut.  Unterbeffen  lagt  man  nitpt  ju  grobe  ^)afcr# 
grü^e  (ober  aucp  Steig)  giemlitp  bitf  fotpen  unb  giebt  in  feine 
fflürfcl  gefcpnittene  SBurgcIn,  feingepatfte  ^eterfitie, 
mtan,  s)ietran  (SJtajoran)  (»on  allen  biefen  ©acl;en  eine 
reid^litpe  SWenge)  unb  nocp  etwag  ®utter  baran.  SSenn  bie 
^)afergrü$e  gapr  ift,  f^iüttet  man  bie  »of>I  gefaljencn  Slale 
pinein  unb  4dgt  fte  mit  ber  ©uppe  nocp  eine  flcine  polbc 
©tunbe  ober  fo  lange,  big  fie  obüig  gopr  ftnb,  burcpfocpen. 

2.  «Hamburger  Slnlfuppc  für  12  ^erfoncn. 

2)tan  fo(pt  von  8 Stinbgeiftp  fo  »iel  iBouillon , alg 
man  ©uppe  brautpt,  giebt  fte  burd»  ein  ©ieb  unb  füllt  bag 
f^ett  rein  ab,  bann  rüprt  man  Vi  'B  in  SButter  geftbwi^teg 
!Wcpl  an  bie  SBouillon,  giebt  in  feine  SSürfel  gefcpnittene 
^etcrfitienwurgeln,  ©cllerie,  gelbe  SBurjcln  (jufammen 
ungefäpr  einen  ©uppcnteller  bou),  3 Äopfe  iölumenfopl, 
eine  ©tange  ^orro  unb  eine  gicmlitpe  ©tpüffel  »oll  funger 
Crbfcn  pinein  unb  lägt  Sllleg  gufammen  barin  gapr  focpen. 
Dann  giebt  man  abgerüprte  aitcplf lumpe  (gepe  Klumpe  ober 
Älöge),  für  ][ebe?5erfon  1 big  2 berfelben,  in  bie  focpenbc 
©uppe,  fowie  autp  einige  in  SGBeigwein  unb  3«tfcr  ab# 
gefotpte  iBirnen  mit  iprer  ©auce.  3ulcßt  padt  man 
mian,  ateiran,  Sitronenfraut,  ©cpnittlaucp,  S^etcrglie, 
etnwg  ©albep,  Äraufemünge,  l’aöenbel  unb  Dragon  gu# 
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fommen,  rc^it  fein,  (man  mu§  r>on  aßen  Hefen  Äräutern 
jtcmü^  ret(^Ii(f>  nef>mcn,  fo  »iel,  ta§  He  ©uppc  eine  üroai 
0rünlid[>e  garbe  ba»on  bcfommt)  unb  giebt  fcieä  jufommen 
in  bie  ©uppe.  fBäfirenb  biefer  3«*  nian  2 biö  3 Siote, 
pon  IVa  bi«  2 W,  abgefireift,  gcwafc^cn  itnb  in  3 finget* 
lange  Stücfc  gefdjhiften  unb  in  Sffig  unb  ffiaffer,  worin 
fi(f>  einige  Lorbeerblätter,  3wiebefn,  ©alj  unb  ^fefferförnct 
beftnben,  gaftr  gefod?t.  SDarauf  legt  man  bie  Sale  in  bie 
©uppenfc^ale  unb  giebt  bie  IBrübc,  worin  fie  geTotbt  finb, 
burcp  ein  ©icb  an  bie  ©uppe;  biefe  mu§  jiemlid>  gebunben 
(fcmig)  fein. 


3.  Ouoppenfuppe. 

Die  Ouappen  werben  am  ©ebwan^e  eingeftbnitten  unb 
bann  aufgebängt,  bamit  bae  L3(ut  berauOjiebe;  baranf 
ftbuppt  man  fie,  fc^ncibet  fie  in  Stücfe  unb  fe$t  fte  mit 
faltem,  weichen  SBaffer  auf«  geuer.  9iacbbem  man  ab# 
gefchäumt  bat,  wirft  man  einige  Dtterebergcr  Dlüben  in  ba« 
Gaffer,  unb  wenn  tiefe  eine  b<tlbe  ©tunbe  barin  gefoebt 
haben,  fo  giebt  man  auch  bie  3)Jiicb  nnb  bie  Leber  »on  ben 
f^iftben  bin««*  3Wan  rübrt  bann  noch  etwa«  gebrannte« 
^ebl  äu  ber  ©uppe,  wobei  fie  jeboeb  immer  in  oolfem 
ifoeben  erbalten  werben  mu§,  unb  würjt  fie  furj  Pot  bem 
Snriebten  mit  etwo«  2Äu«fatblütbe. 

4.  ®cbi(t>frötcn#  ober  Surtlefuppc. 

9tacbbem  bie  ©ebifbfröte  ben  Dag  juoor  abgefcblacbtet, 
wirb  bo«  fjfeifcb  ber^iu^flctöfct  unb  in  3Baffer  blangirt,  bann 
fe0t  man  e«  mit  fräftiger  brauner  ©ouiUon  ju  freuet  unb 
lägt  e«  beinahe  gagr  foeben,  giebt  au^  etwa«  SBurjeTwerf 
unb  ©uppenfraut,  einige  ^fefferförner  unb  Lorbeerblätter 
baju,  nimmt  bnnn  bn«  ber^u^»  flttbt  bie  IBouißon 
bureb  ein  ©ieb,  fldrt  fte  in  einer  Sofffroßc  wieber  ab,  giebt 
Portwein,  3J?obeira  uno  9?um  nach  ©efebmaef  baju,  etwa« 
©opa,  Sapennepfeffer,  eine  gute  Portion  frifebe  Champignon«, 
braune  gfeifcbfiümpe,  ein  gute«  ©tücf  ©tanb  Pon  Äalb«fügcn 
unb  ba«  Stf'W  ^>cr  ©cbilbfröte,  welche«  man,  nebft  ben 
Seinen,  in  Heine  ©tücfe  febneibet,  unb  lägt  ge  bann  noch 
eine  halbe  ©tunbe  langfam  foeben.  ©oöte  mon  nicht  0cbilb# 
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frötenfletfc^  geuag  ^abtn,  fo  famt  man  auc^  tte  {)aut  etned 
^aIbefo))fed  mtt  baju  benu^en.  ^tefe  @uf>f>e  mu^  norjüg« 
It^  fväftig  fetn. 


5.  2iuflernfuppc. 

3}?an  in  ©Reiben  gef4>mtteneö  9?inb#  unb  Äalb# 

fletfc^  mit  etmad  robem  mogcrn  ©4>tnfen  tn  SSutter 
gelb,  giebt  etwad  ÜÄe^)I  unb  fo  »iel  SSouiffon  baju  alö  mon 
Suppe  nötbtg  bot/  fcpäurat  eö  gut  ob,  giebt  etmaö  3«>*ebeln 
unb  ^UTjelmerf  baju  unb  Iä§t  biefcä  eine  gute  Stunbe  focpen ; 
gie§t  bann  bie  53ouiUon  burcp  ein  Sieb  unb  läßt  fic  Hären, 
rübrt  bonn  bad  ®elbe  öon  bortgefo(bten  Siern  reept  Har 
unb  giebt  fte  nebfi  ber  onbern  SBouiilon  in  eine  Safferotte. 
2)ann  legt  man  oon  ben  93ärten  gereinigte  Sluflern,  nebfl 
geröfieten  SSeißbrotfepeiben,  in  bie  Suppenterrine,  giebt  bad 
Stufternmaffer  burtp  ein  Sieb  ju  ber  Suppe,  auep  eine  'Prife 
SWuefotbfütPe,  unb  läßt  biefe  unter  beßönbigem  Stuf^iepen 
mit  einem  l*öffel  reept  peiß  werben,  aber  niept  fo^en,  unb 
gießt  ßc  bann  auf  bie  ?(uftcrn  unb  UBcißbrotfcpciben. 


6.  5^rc6öfuppc  für  12  ^erfonen. 

2)Zon  fo(pt  eine  fräftige  Souiiion  »on  3 H Oepfenßeifep 
unb  3®  Äalbffeifcp  unb  läßt  eim^  ^etcrßlienwurjcln  unb 
SeUericfnoIIcn  borin  außfoepen.  SBäprenb  biefer  3«it  wer* 
ben  Vi  Sepoef  Ärebfc  in  Solj  unb  SEBoffer  abgefoept,  bic 
Scpwöu^c  außgebroepen , gereinigt  unb  biß  jum  Slnricpten 
jurüdgefegt,  bie  Äopfe  gereinigt  unb  mit  ©oößeifep  gefüllt, 
bie  ©eine  unb  Scpolen  jcrßoßen , aißbonn  läßt  moh  biefe 
SWaffe  in  V4  ^ friftper  ©utter  oußjiepen  unb  giebt  fte 
borauf  ouf  ein  Sieb  unb  läßt  bie  ffiuttef  burtploufen.  9>lun 
läßt  man  bie  juruifgebliebenen  Stpolen  mit  etwoß  ©ouillon 
tü^tig  burepfotpen,  giebt  fte  barauf  wieber  burtp  ein  Sieb, 
ftpwißt  in  ber  Ärebßbutter  einen  ^ten  Söffel  »oll  'JÄepl 
burtp  unb  gießt  unter  beßönbigem  ^üpren  bie  gleif^tbrüpe, 
bon  ber  aber  alleß  f^ett  abgenommen  fein  muß,  baju,  giebt 
noep  etwaß  Spargel,  ©lumenfopl,  Suppenfraut  nebß  ben 
gefüllten  Urebßföpfen  pinein  unb  läßt  Sllleß  barin  gapr 
werben.  3ulf^l  Iput  mon  nod>  bic  ©älle  »on  V«  ® ©oll* 
fleiftp,  2 Stüde  in  SBüifel  gefepnitteneß  SWibber  unb  einige 
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Löffel  öoö  junger  ge^outer  grbfen,  fo  wie  Wc  mit  ctwa^ 
SKudfatblüt^e  gewürjfe  j^rebtJbouiQon  jitnetn  unt  ricj^tet  Me 
0uppe  über  ben  ^rebdfd(iwänjen  an. 

III,  @up|)en  t)on  ^cJbfrüd^tcn. 

1.  Srbfenfuppe  »on  frifcften  (Srbfen  mit 
ÜJIeblflümpen. 

^'Jatbbem  man  eine  gute  Portion  jiemticb  auögewacbfencr 
(Srbfen  in  SBaffer  ga^r  gefocbt  bat,  reibe  man  fte  bur^  ein 
Sieb  ober  einen  Durcbfcblag,  gebe  fo  »iel  Souißon  ober 
©affet  ali  man  Suppe  bebarf,  einen  Suppentefler  pofl 
junger  (Srbfen,  einige  in  feine  ©ürfel  jerfebnittene  junge 
fflurjeln , einen  Äopf  Slumenfobl  unb  etwoÄ  frifebe  S3utter 
baran  unb  laffe  biefeä  jufammen  gabt  foiben.  ^ann  fe$t 
man  bic  unter  »»Älümpen"  befebriebenen  Scbwammflümpe 
hinein,  giebt  notb  etwaö  unb  gebarfte  ^eterfliie  binju, 
Iä§t  bie  Suppe  mit  ben  ^(ümpen  noch  10  Minuten  foeben 
unb  riebtet  fte  an. 

2.  (Srbfenfuppc  auf  onbere  2lrt. 

SWan  fonn  oorfiebenbe  Suppe  aueb  ohne  Schwamm* 
flümpe  mit  etwoö  gicifebbrübe  febr  fcbmacfbaft  madben. 

3.  2luf  noch  nnberc  2irt. 

^2}lan  foebt  eine  gleifcbfuppe  wie  gewöbniieb;  ^/4  Stunben 
por  bem  Sinriebten  giebt  man  bie  au^epülfeten  jungen 
Srbfen,  etwad  feine  Suppenfräuter,  in  ©ürfel  gefebnittene 
junge  ©urjein,  einige  (^baiotten  unb  1 ^opf  iBIumenfobl 
hinein,  rührt  bte  Suppe  mit  wei§gebranntem  ©ebl  eben 
unb  richtet  fie  über  geröfteten  Sei^brotfebnitten  an. 

4.  ©uppe  pon  gelben  (Jrbfen. 

Die  grbfen  werben  Porber  forgfältig  audgefuebt  unb 
bie  fcblecpten  brrau^geworfen.  fS?an  bringt  fie  bann  ÜRor« 
gend  früh  mit  weichem  ©affer  jn  geuer  unb  labt  fte  bret 
Stunben  binbureb  nur  {angfam  juweiepen,  bamacb  müffen 
fte  noch  gwei  Stunben  foepen.  ©ewbbniicb  tpirb  gleich  fo 
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»tcl  SBaffcr  boran  gegeben  alö  man  ©u^pe  ^loben  wtlf. 
2Benn  man  na(||ier  no4>  etmaö  »on  bcr  Srü^e  beö  ©pcrfe 
(ben  man  ge»ö{>nltcp  taju  ju  effcn  pflegt)  unb  non  bcm 
banon  obgcfcpöpften  gette  baju  geben  mtU,  fo  mu§  btefeg 
wentgfienö  nocp  V«  ©tunbc’mit  ben  @rbfcn  bur^fo4>cn, 
ba  fonfi  baS  immer  oben  fc^roimmen  würbe.  S3oret 
unb  ©eCteric  fann  man  jugieid^  mit  bem  f^ett  fjineinfcpütten. 
Äurj  üor  bem  2lnrid)tcn  reibt  man  bie  örbfcn  burd)  einen 
®ur(f)f(^Iag  unb  gicbt  bad  in  SQBürfel  gefcpnittene  in  S3utter 
^»ettbraun  geröficte  SBci^brot  in  über  bei  ber  ©uppc  jur 
Safel. 


5.  ©uppe  00 n weiten  Q3o^ncn. 

Die  weiten  Sonnen  werben  mit  weit^iem  fattem  SBajfer 
oufgefeßt  unb  naepbem  man  fte  2 ©tunben  lang  über  einem 
gelinben  weiepen  laffcn,  langfam  jiim  Ä'oepen 

gebratpt.  Slldbann  gie^t  man  bad  SSaffer  oon  ben  ®opncn 
ab  unb  fepüttet  fie  gu  bem  ©pect  unb  ^infeln  ober  ju  bcm 
gleifcpe,  waö  man  fonjt  bagu  effen  wiH,  pinein,  giebt  notp 
einige'  ^eterfifien#  unb  ©eUeriewnrjeln , wie  au(p  etwag 
gebrannte«  SWepI  baran  unb  lä^t  nun  biefeö  gufammen 
noep  ungcfäpr  V2  ©tunbe  foepen. 


6.  Sinfenfuppe. 

SBenn  man  bie  ?infen  oerlefen  pat,  fo  fe^t  man  fte  mit 
fo  oielem  weiepen  falten  203affer  511  tag  fie  baoon 

bebeeft  finb  unb  ba«  SBaffer  noep  1 3otl  poep  barüber  fiept, 
bann  läpt  man  fte  nngefdpr  1 ©tunbe  fang  über  mdpigem 
geuer  weitpen  unb  nun  auffotpen.  9lacpbem  man  fie  wopf 
obgef^numt  pat,  giebt  man  einige  ^eterfifien?  unb  ©cUerie# 
wurjcln  unb  etwa«  ®orei  baju,  autp,  wenn  man  wiff, 
einige  3wiebeln,  unb  lapt  bie«  mit  einanber  notp  1 ©tunbe 
fotpen;  V«  ©tunbe  oor  bem  2lnri(pten  nimmt  man  einen 
Seifer  ooff  Sinfen  au«  bcm  Sopfe,  gerreibt  biefe  unb  fepüttet 
fie  bann  wieber  pinein;  fie  ma^jen  bie  ©uppe  femig  unb 
man  pat  nun  nitpt  nötpig,  gebrannte«  SWepf  baran  gu 
geben. 
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7.  ^uf  anDere  ^rt. 

3Äan  »erliefet  bic  Cinfen  am  Slbcnb  t>or  bem  Sage, 
an  U)eI4>em  man  fle  gebrauchen  miU;  bann  fchüttet  man  'fte 
in  Faltet,  wetched  ilBaffer  unb  lägt  jte  barin  bte  9?acht  übet 
weichen.  Den  anbern  y^orgen  giegt  man  bad  2Baffer  banon 
ab  unb  frifcheö,  faltee,  meicheö  SBaffer  barauf,  fo  bag  fte 
reichlich  ba»on  bebeeft  »erben,  unb  lägt  bic  Suppe  bamit 
etwa  2©tunben  langfam  fochen.  Sßenn  bie  Sinfen  »öUig 
gahr  finb,  fo  reibt  man  ge  burch  einen  ®ur^fchlag.  (Sine 
SBiertelgunbe  »or  bem  Slnrichten  fegt  man  eine  ^)anb  »oll 
gefd;älter  3wiebeln  aufö  unb  lägt  bieö  gufammen. 

bur^braten.  Ifurg  »orher,  ehe  man  anrichten  will,  »irb 
bic  Suppe  gefalgen  unb  bic  3wiebcln  »erben  mit  ber  SButter 
hincingefchüttet  unb  gcrögete  Scheiben  Sßeigbrot  babet 
gegeben. 

8.  ^nfcrgrü|fuppe  mit  .Kartoffeln. 

2l?an  lägt  bic  ^)afcrgrühc  mit  IBouitlon  2 Stunben 
langfam  fochen,  giebt  bonn  ganj  fleine  gefchältc  Kartoffeln, 
1 Sellcricfnclle,  1 ^ctcrglien»urgel  unb  et»aö  SWuofat# 
blüthe  hinein  unb  lägt  et^  gufammen  gahr  fochen. 


9.  Äa rtoffelfuppe. 

3)fan  brüeft  gefchältc  unb  .gcfochte  Kartoffeln,  nebg 
®utter  unb  Saig,  recht  fleiu,  reibt  gc  burch  einen  2)nrch* 
fchlng  in  ben  Suppentopf,  giegt  gleifchbrühe  nber  fo^enbeä 
Söajfer  boroitf  unb  lägt  eP  fochen;  bann  thut  man  Sellertc 
unb  gehaefte  ^eterglie  baran,  rührt  bic  Suppe  mit  einem 
(iitotter  ab  unb  richtet  ge  über  SBeigbrot,  in  ^Butter  ge? 
braten,  on. 


10.  3n>ic&clfuppf- 

2)?an  lägt  in  Scheiben  gefchnittenc  3n>ie^>eln  in  S5utter 
unb  9Äehl  re^t  burchfehwi^en,  fchüttet  ge  in  ben  Suppen? 
topf  unb  th»t  Saig,  gleifchbrübc  ober  'fochenbeö  SBaffer 
baran  unb  lägt  ge  fochen.  ©erögetc^  33rot  gehört  bagu. 


Digitized  by  Google 


47 


11.  ©riine  .^6rnerfuppc. 

Unreife^,  getrodnctc^  Äorn  wirb  auf  einer  ^nffcemüfile 
fein  gemaf)Ien  unb  in  SButter  unb  einem  Löffel  voit 
gcjioöt  (gef(f)moIjen).  Darouf  wirb  e^  mit  gleif(f>brüf)c 
aufgefüßt  unb  SSrotfrufle  baju  gegeben.  Dad  @onje  wirb 
buf^  ein  .f)aorfieb  gefd;iagcn  unb  mit  (Jibottern  unb  diapm 
abgerüftrt. 


12.  .^afergröl^fuppe. 

SD?an  nimmt  pon  bet  gröbfien  ^?afergrü§Cy  lä^t  ftc  2 
biö  3 6funben  langfam  fo^en,  gie§t  fte  bann  bur(f>  ein 
Sieb  unb  giebt  etmad  Sitvonenfaft  unb  baju.  ^)at 

man  noc(>  niibt  fo  öiel  Suppe  ald  man  braudjt,  fo  fann 
man  nur  auf  bie  in  bem  Siebe  jurücfgebliebene  v^afergrüge 
wieber  fotpenbed  SBaffer,  jetoip  niipt  älijuöicf,  gieren  unb 
fie  bamit  fo  lange  foepen  laffen,  biö  fte  femig  ift.  SD?an 
fann  auep  abgcfod)te  (Sorintpen  barnn  geben  unb  etwa« 
Äümmcl,  melcpen  legieren  man  aber  in  ein  l’äpp^en  fnüpfen 
unb  beim  !2lnricpten  mieber  perau^nepmen  mu^. 


13.  ©uppc  pon  braunem  .^opl  (ober 
furjem  .^opl). 

3Benn  man  ben  braunen  Äopl  perlefen  unb  bie  Sfrunfe 
abgefepüft  pat,  fo  fiö§t  man  ipn  re^t  fein,  »ermengt  ipn 
mit  feiner  ^)afcrgriil^c  unb  f(püttet  ipn  bann  in  foepenbeö 
SBaffer,  barauf  lä§t  man  ipn  2 biö  2V-2  Stunben  fotpen. 
®aö  gett  pon  bem  Sped  ober  ben  ^'infeln,  melcpe  in 
einem  anbevn  ^opf  gefoept  werben,  giebt  man  gleicp  natp 
bem  Slbfcpäumeu  beb  iboplb  baran,  wie  auep  ein  ^aar  ge# 
paefte  3wiebeln  unb  rotpe  9?übcn  (Scfwurjeln). 


14.  .^erbelfuppe. 

5Kan  nimmt  ju  biefer  Suppe  gleifcpbrüpe , Ia§t  mit 
berfelbcn  etwab  gebrannteb  ÜÄepI  pinlänglitp  burepfotpen, 
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bann  ben  fe(>r  feinge^ad^ten  j^erbel  ^tnetn  unb  (ä§t 
nun  bte  Suppe  nocp  V4  Stuube  foc^en.  3»  b‘efcr  ®uppc 
gtebt  man  »erlornc  @ter  ober  ©terflümpe. 


15.  2Iuf  nnbcre  2trt. 

SWan  Iä§t  33utter  fd)mel5en,  rü^rt  einige  Pöffel  »oH 
SWe^I  hinein,  lä§t  bieö  mit  ber  Sutter  ungefäpr  7 Minuten 
burdjbraten,  giebt  etwag  Salj  boju  unb  mifi^it  nun  fein 
gepacften  Äerbel  baran,  alöbann  gie^t  man  footel  aSajfer 
barauf  ald  man  Suppe  ^aben  will,  lä^V  bieö  no^  einige 
3«t  fotzen  unb  ricfitet  bie  Suppe  an. 


16.  ‘Pctcrfilicnfuppe. 

35ie  Suppe  mirb  eben  fo  jubereitet  mie  bie  »orflepenbc 
Äerbelfuppe,  nur  ba^  man  gu  jener  flatt  beö  Ä'erbelö 
fitie  nimmt. 


17.  ©nucrampferfuppc. 

SOSenn  man  gerabe  feine  ^ieif^rü^c  oorratpig  ^at,  fo 
nimmt  man  aucp  rooI;I  blo^  reingewaf^cnen , »erlefeneit 
unb  grob  jcrfcpnittenen  Sauerampfer,  Iä§t  ifm  in  S3uttet 
gapr  fcproi^en,  giept  bann  focpenbeö  SBaffer  barauf  unb 
lägt  i\)n  barin  »öüig  gapr  foc^en.  Seim  Slnriifiten  rüfirt 
man  bie  Suppe  mit  einigen  ©ibottern  ab. 


18,  Slumcnfo^tfuppc. 

3J?an  tfmt  ben  abgepugten  Slumcnfofif  in  bie  Souitfon 
unb  lägt  ipn  barin  gafir  foepen,  giebt  al^bonn  gebrannte« 
fo  mie  etma«  377u«fatMät|;e  hinein  unb  lägt  bie 
Suppe  einige  ÜÄinuten  bamit  burcfjfo^ien. 
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IV. 


1.  55raunc  S02e(>ffuppe. 

5D?att  Ia§t  93utter  braun  werben,  fltebt  einige  Übffel  »ott 
SÄe^I  boju  unb  iä§t  bie«  no(^  einige  3«t  ntit  ber  33utter 
burdjbroten.  Dornacb  nimmt  man  ben  Spiegel,  in  bcm 
bie  ©utter  unb  bnö  ÜWepI  bcftnben,  »om  geuer,  gie§t  beö 
@erinnen<S  wegen  erji  ctn>uö  faltet,  bann  aber  fo  »iel 
focbenbeg  SQSojfcr  baau,  aW  man  guppe  paben  wiß,  fe|t 
biefeö  nun  wieber  aufö  ^euer,  giebt  etwoS  ©alj,  ein  ©lüd 
3u(fer,  ein  wenig  SWuöfatblütpe,  aucp,  wenn  man  wiß, 
ctwaö  @itronenf(paie  baran;  aWbann  lägt  man  bie  ©uppc 
nocp  einige  Minuten  focpen  unb  rüprt  fte  jule^t  mit  einigen 
Sibottem  ab. 


2.  Q3raune  ^eplfuppe  mit  Ü)7i((^. 

^)ierju  macpt  man  in  einem  neuen  2:opfe,  opne  Söutter, 
gelbbraun  gebrannteö  3ÄepI,  weltpeö  man  aber  beßänbig 
umrüpren  mu§,  bamit  cö  nicpt  ftpwari  werbe,  lägt  alöbann 
SWilcp  auffocpen  unb  rßprt  baö  üWepI,  nacpbem  man  eg 
»orper  mit  falter  SWilcp  aufgelöfet  ^at,  in  bie  focpenbc 
5Wif(p.  ©nblicp  iägt  man  noip  eine  jicmlidpe  3D?enge  ßanecl 
unb  3u(Jer  ntit  ber  ©uppc  burtpfotpen. 


S.  ©raune  üKepIfuppe  mit  ÜÄücp,  ©utter 
unP  @icrn. 

SWan  nimmt  einen  öäffel  »oß  SWepI,  rbget  eg  in  ffiutfer, 
big  eg  braun  iß,  giebt  baju  eine  ^inftpc  3ÄiI(p,  etwag 
3u(fer,  fo  wie  ßanect,  lägt  eg  auffodpen,  rüprt  bie  ©uppc 
mit  2 ©ibottcrn  ab  unb  rieptet  fie  über  ©rotftpnitte,  bie  in 
©utter  gebraten  ftnb,  an. 

S- JtoAbUd).  S.UufL  3 
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4.  9iofenbrot  unö  ©uppc  Daoon. 

ÜDian  pflfidt  bfc  Slofcn  bet  trorfenem,  ftetferem  SBcftct 
(aifo  ntebt  nat^  einem  Siegen)  ab,  fuebt  atie  »elfen  SBIätter 
forgfältig  berauö , forgt  auch,  ba9  fein  Ungeziefer,  feine 
grünen  Slätter  unb  ©taubgefäge  mit  hinein  fommen, 
bie  guten  ©lütter  fo  fein  alö  möglitb  unb  rechnet  bann 
ouf  3 'W  gehaefte  Siofenblüttcr  16  recht  frifche  Sibotter,  ju 
benen  nichts  2Bei§eö  fommen  barf,  »omit  man  gleich  bie  ■* 
SRofenblütter  vermengt,  ferner  IV-i  ?oth  3i>«*«i/  l’/'» 

SJanille,  l*/*  ?otf>  8alj  unb  VU  TB  beö  feinjien  üRehlö, 
»elchcö  zule^t  hinju  gemifebt  wirb  unb  von  welchem  man 
nicht  völlig  V«  TB  jum  Sluswirfen  anwenbet.  2luö  biefer 
aJiajfc  fnetet  man  ein  ©rot,  welchem  wie  3wicbocf  gebaefen 
wirb.  Siachbem  e^  nämlich  einmal  gebaefen  iil,  wirb  cö, 
wenn  ed  falt  geworben,  in  fleine  ©rötchen,  2V<2  3oll  lang 
unb  IVsCoth  fchwer,  jerfchnitten  unb  biefe  werben  noch 
einmal  gebarfen.  Sann  fönnen  fic  jtch  wohl  5 3uh«  Iß^g 
holten,  wenn  man  ftc  on  einem  trorfnen,  ber  Cuft  nicht 
auögefehten  Orte  verwahrt  unb  oft  nachfleh^  ob  fi4>  feine 
2Bürmcr,  bie  ihnen  gerne  nachgehen,  barin  ftnben. 

SDSill  man  fIc  jur  ©uppe  gebrauchen,  fo  werben  einige 
©rötchen  geflogen.  2luf  6 ^cifonen  rechnet  man  2 Ouart 
SWilch  mit  6 gefiricheuen  J^heelöffel  voll  'Dfchl  angerührt, 

6V2  8oth  Siofenbrot  unb  3ucter  nach  ©efdjmacf.  Saö  ge# 
fiohene  Sfofenbrot  wirb  mit  bem  2)?ehl  burchmifcht,  bad 
mon  vorher  mit  ben  Sitottern  jerrührt  hat,  bann  verbünnt 
man  bie^  nach  unt)  nach  immer  mehr  burch  falte  ?Witch, 
lü^t  bie  übrige  9)?ilch  auffo^icn  unb  fdhüttet  von  ber  fochen# 
ben  ÜVil^  unter  bcfiünbigem  Umrühren  in  bie  falte. 
allmählich  fo  viel  fochenbe  SÄilch  in  baö  falte  (5inge# 
rührte  gefchüttet,  bo§  bieö  lau  geworben  ifl,  fo  gie^t  man 
nun  biefe  laue  STOaffe  unter  beftänbigem  Umrühren  wiebet 
tn  bie  fochenbe  SJfilch,  fügt  gehörig  3urfer  hinju  unb  lögt 
baö@anze,  währenb  man  eö  unabläffig  rührt,  einmal  auf# 
fochen.  SÄit  ©eilchen#  ober  9?clfenbtättcrn , ober  Orange# 
blüthen,  fann  man  ebenfo  verfohren. 

5.  SK eiömeh^fuppc  mit  (Sitronenfaft. 

SSWan  lögt  SSaffer  mit  einem  ©tücfc  ©utter  ouffochen. 
Sarauf  fchüttet  man  baö  SWeiömeht  httttt”/  »on  welchem 
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mon  auf  jebc  ^erfon  ein  ?otf>  red^net ; bte^  nun  eine 
gute  Vü  Stunbe  gefoefit,  fo  giebt  man  Süronenfaft,  @afa  unb 
ein  ©tücf  3urfer  baran,  lä§t  bie  Suppe  bann  unter  be# 
fiänbigem  Dlüljren  no(j)  fo  lon^e  foefjen  bt^  fie  birf  genug 
i(},  unb  rü^rt  fie  enblt(f>  mit  einigen  (Jiboftein  ob. 


6.  SBafferfuppe. 

STOan  mad^t  gebrannte^  tPtept,  wcItbeS  )iebo4>  nid^t 
bräunlitb  werben  barf,  gic^t  focbentcä  SBaffer  barauf  unb 
giebt  etwaö  ^etcrfilie  unb  Sofa ‘baran;  wenn  bteö  aufam* 
men  eine  SBeilc  gefo4>t  pat,  fo  fann  man  bie  Suppe  an# 
ritzten. 


V.  9Ä  t l d[)  f u p f)  e n.  - 


'1.  ÜKilc^fuppe  mit  Sßeipbrot. 

3Ran  reibt  3 ?otb  SScipbrot,  foc^t  tiefet  in  1 Ouart 
giebt  3n(fcr,  3^ofenroaffer  unb  Saneel  natb  ©efe^maef 
baau  unb  rül?it  eO  aulegt  mit  3 ©ibottern  ab. 


2.  SDJil(^fuppe  mit  gefüllten  9)?iId)broten. 

9)tan  nimmt  3)iil£bbrote  a«  1 ©roten  C,6  ?otp)  baS 
Stüd,  ft^neibet  oben  eine  glatte  ab  unb  ma(|t  bie  ftrumen 
berauO.  JDiefe  »ermifebt  man  mit  ifZiieb,  ©iern  (auf  jebeO 
©rot  ein  ©i  gereebnet),  gejio§encn  3JZanbeIn,  3utfrr,  ge# 
■ftbmelate  Söutter,  ?|jxrft£b»affer  unb  maebt  barauO  einen 
nicht  au  weichen  Xeiep,  mit  bem  man  bie  2JZilcbbrote  fütit. 
SDann  legt  man  bie  wieber  oben  barauf,  tbut  bie 
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SBrotc  m bic  JCortcnpfonne,  auf  unb  nto(^t  nur 

oben  geuer.  SBenn  ftc  braun  (tnb,  legt  man  fte  in 
bie  man  mit  3««I«r  wnb  Sitroncnfebalc  gefoc|>t  unb  mit  Eigelb 
abgerüf^rt  f>at. 


3.  ^alte  •^onunbermilc^. 

®ic  »on  ben  ©tengein  abgcpflütftcn  ^olfunbcrblüt^en 
lä^t  man  mit  S^ilcb  burcbfocl^en.  ©teigt  biefe  beim  Soeben 
in  bie  Jfjöb«/  fo  borf  man  fie  nur  »om  gfuer  abnebmen 
unb  fie,  fobalb  fie  gefallen  ifl,  »ieber  auffeecn.  ©inb  bie 
©lütben  recht  au^gefoebt,  fo  gie§t  man  bie  5D?iIcb  bur4>  ein 
©ieb,  rübrt  fie  mit  gibottern  ab,  auf  1 Ouart  iDiilcb  3 btO 
4 @ibotter  gerechnet,  juefert  fie  nach  ©elieben  unb  Iä§t  fte 
erfalten.  Saö  »on  bem  ©eiben  jurürfgebliebene  ©iweig 
fdblügt  man  ju  ©ebaum,  fegt  eö  auf  bie  ©uppc  unb  be* 
fireut  fie  mit  3««*«  unb  3nnn»t*  ©fall  ber  ^joltunberblütbc 
fann  man  auch  ^firficbblätter  nehmen,  fie  ertheilen  ber 
SJhlcb  einen  manbelartigen  ©efebmaef. 


4.  Sflabntfuppc- 

©ü§er  SHabm,  Siofenwaffer  unb  3urfer  werben  ju  ©ebaum 
gefcblagen,  bann  legt  man  geröfieted  SBei^brot  in  bie 
©cbüffel  unb  füllt  ben  ©ebaum  barauf. 


5.  ©efebfagener  füger  SÄobm. 

2JJan  oermifebt  frif^en,  fü§en  9lahm  mit  3«rffr  unb 
JDrongenbluthenwaffer,  ober  mit  ©anillc,  unb  fcblägt  ihn 
gu  ©ebaum.  S)en  ©ebaum  thut  man  mit  einem  ©$aum« 
löffel  »orfiebtig  auf  ein  ^jaarfieb,  unter  wclebeö  man  eine 
©ebüffel  fegt.  3)cn  abtroofenben  9iahm  giebt  man  wieber 
in  ben  9iabf  unb  fcblagt  fortwährenb  allen  9?abm,  bid  er 
fieb  in  ©ebaum  oerwanbelt  hat.  ©o  oft  man  frifeben  Stahm 
hinju  thut,  mup  man  ihn  unter  einanber  rühren.  ®anti 
füllt  man  ihn  phramibenfürmig  auf  eine  ©ibüffel.  ©i^ 
gum  Anrichten  oerwahrt  man  ihn  an  einem  fühlen  Orte. 
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6.  ©cfcftfagctier  fouvcr  ^Ra^m. 

2J?an  nimmt  IV2  Duart  btrfen  fauren  Slapm,  bcr  aber 
nicht  bitter  fehmeefen  borf,  tbut  8 Cotb  boju,  auch 
etttja^  SSanißenjuefer,  imb  fcblägt  ibn  ju  ©ebaum^  moj« 
V*  ©tunbe  erforbert  wirb.  3J?an  barf  ben  9iahm  nicht  3U 
lange  fchlagen,  weil  er  lei^t  butterig  wirb.  Sann  fiißt 
man  ihn  in  eine  ©chüffel. 


7.  2(uf  eine  nnbere  2irt. 

/ 

23?an  diebt  ju  einer  ©eite  (irbenem  SWüchnahD  biefer 
(faurer)  SWüch  3«^^^  na4>  ©efchmarf  unb  fchlägt  bie^  mit 
einer  9iuthe  ju  ©chaum. 


8.  ©icrfuppc  mit  ÜKtlch- 

SWan  focht  2V2  Ouart  SWüdh  auf,  fd)idgt  bag  ffiei§e 
non  9@iern  ju  ©^aum,  legt  ihn  oben  auf  bie  5Wüch  unb 
lägt  ihn  eben  bamit  auffochen,  mbrauf  man  bie  SWtich  burch 
ein  Sieb  giegt.  Stnen  5D?engeI  folter  SJiilch  fchiägt  man 
ftarf  mit  15  Sitottern,  giebt  nach  unb  na^  etwad  non  ber 
fochenben  SWilch  gu  ben  (fiern  unb  lägt  fte  mit  berfetben 
auffochen,  nerfügt  jie  mit  Z^dtx,  legt  ben  ©chaum  auf  bie 
©uppe,  befireut  fie  mit  ßanect  unb  richtet  fie  an. 

@in  gutcö  Serpältnig  ig  auch  baö  non  12  @iern  gu 
3 Ouart  2ÄiIdh. 

üJtan  fann  auch  bie  gangen  @ier  mit  ber  SiÜch,  bem 
(Saneel  unb  bem  3ucfer  auf  bem  ^fuer  mit  einer  9?uthc 
fchlagen,  biö  bie  5WiIch  eben  aufgögt. 


9.  ©uttermilchfuppc  mit  ©rot. 

SGßenn  bie  iöuttermilch  focht,  giebt  man  auägefiebteö  S3rot 
ober  gemohnlicheö  ©chmargbrot  unb  auch  etwaö  SBeigbrot, 
ein  wenig  Äümmel  unb  Slnieö,  ©prup  ober  3uder  bagu, 
unb  lägt  bieö  mit  ber  Muttermilch  2©tunben  lang  fochen. 
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10.  ©uttcrmiJd?  mit  ^erlgraupcit. 

■ 5Won  fo^t  ^crlgraiipen  in  fo  »ielem  wcttfieri  SBaffer,  bag 
fte  bann  ou^queUen  fönnen,  jebodb  nicht  länger  alö  big 
|ie  mürbe  ju  »erben  anfangen,  »oju  ungefähr  3 ©tunben 
crforberlith  ftnb.  Dann  gießt  man  langfam  unb  unter 
Umrü(;ren  bie  Suttermil^  ba}u,  läßt  Seiber  auffoeben, 
giebt  3«dcr  hinju  unb  rietet  eg  an. 


11.  SButttrmitcb  mit  @icrn. 

SWan  rührt  Sitotter  mit  etwag  fafter  Suttermtich  unb 
einer  SÄcfferfpi^e  »ott  SJtcht  «u.  Die  übrige  Suttcrmilch 
läßt  man  eben  ang  Wochen  fomraen,  rührt  einige  Süffel  »oH 
»on  ber  ©uftermUch  ju  ben  ßiern,  big  biefe  lau# 

»arm  jinb,  unb  fchüttet  ße  bann  unter  beßänbigem  Um# 
rühren  ju  ber  h^i^fu  SWilch,  läßt  biefe  noch  einmal  mit  ben 
(5iern  auffod[>en,  richtet  ße  an  unb  »erfüßt  ße  mit  3uder. 


13.  9?ofenfuppc. 

Sfflan  läßt  bie  rothen  ©lätter  frif^er  3?ofcn  mit  SDülc^ 
fö^en,  feibet  ße  burch,  jerrührt  mit  einigen  Sibottern  et»ag 
?Weht,  mifeßt  ein  »enig  falte  SKilch  unb  entlieh  bie  |)älftc 
ber  fochenten  3Äilch  noch  unb  noch  hinju,  giebt  bieg  unter 
beßänbigera  Sluhren  jur  tochenben  SWilch  unb  läßt  eg  ba« 
mit,  »ährenb  mart  eg  ouch  »ieber  beßönbig  rührt,  eben 
oufmallen. 

2)tit  Orongenblüthen  unb  mit  bem  grünen  Soube  ber 
^ßrßehbäume  fann  man  cg  ebenfo  machen. 


13.  (Siergrü^e  (@ricg)  mit  9WiIch- 

' Die  Siergrühc  »irb  mit  »eifern  2öoffcr  angerührt 
unb  bann  in  bie  fochenbe  SWilch  gegeben;  »enn  ße  bamit 
5— 10  2Jtinuten  gcfocht  hut,  »obei  man  ße  bcßänbig  um# 
rühren  muß,  fo  fann  man  ße  fdhon  onrichten. 
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14.  @tcr9rü§fitp<)c  mit  (Stern. 

«Kan  ra^t  SBoffet  fotzen,  t^ut  tic  (Stergtuec,  (®ricö) 
unter  bcftänbigem  Umrü()ren  (»mein,  wie  duc()  ein  ©tua 
Sutter  unb  etwad  3u<Jerf  bur^fcqjen 

unb  rü^rt  bte  @u^)pc  mit  einigen  ©bottern  ab. 


15.  .^erlgrau^)en  mit  50?ifc^. 

jDic  ^erlgraupen  raüffen  in  Slßcm  3 ©tunben  fotben. 
2 ©tunben  iäft  man  fie  mit  meicbem  gBaffet  unb  bwm 
no(b  1 ©tunbe  mit  bet  SWit^b  / ^i^  barauf  gegoffen 
wirb,  langfam  foeben. 


16.  0(^clöegc’. jlc  ober  gcfcbAItc  ©erften# 

^rnupen  mit  ÜKitef). 

5Won  mu&/V{e  ©erjtengrauben  Slbcnbö  oorber  in 
SBaifer  [(bütt^en  unb  fie  bie  9ta(bt  über  borin  weuben  Io|cn. 
2lm  folgen/ii,  Xoge  feftt  man  ftc  bann  mit  bem  2Sat|cr, 
worin  ftc  Zinaeweiebt  würben,  aufö  geuer.  Ucbrtgenö  oer^ 
fährt  m^  bäbei  eben  fo,  wie  mit  ben  ^erlgroupen. 

17.  0ag6  mit  Sölilcb- 

foeben  unb  gie§t  bann  fotbenbe  ^licb  barauf. 

(Saneet  unb  etwaö  Sucter  labt  man  gletcb  mit  bem  ©ago 
burebfoeben. 

18.  5i)tanna  mit  ÜKild). 

£)ie  ÜÄonna  mub  einige  ÜÄalc  rein  obgcfbült 
bann  feftt  man  fie  mit  fo  bielem  fatten,  weteben  SBaffer/ 

bab  fie  faum  baoon  bebest  Ic 

2 ©tunben  gefotbt  bat,  gtebt  mon  bte  SJtittb  baju,  labt  fic 

bamit  auffotben  unb  rietet  fie  an. 
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19.  9lciö  mit 

fe$t  cetn  getvaf^enen  ffieii  auf^  $euer^  Iä§t  i^n 
etwad  audqueUen  unt  gießt  bann  Tlit^  baju;  nun  läßt 
man  ißn  foc^en  bt^  er  mct($  genug  iß  unb  ben  verlangten 
@rab  ber  l)itfe  errei4>t  ^at.  SBor  bem  Slnbrennen  muß 
man  ißn  burc^  ßeißiged  ^ü^ren  fc^u^en.  Qv  mirb  etmad 
gefaben. 

9ti(bt  ju  bicf  eingefoc^t,  fonbern  me|>r  püf[ig/  bient  er 
ald  ®upbe  unb  wirb  na^  bem  Slnric^ten  mit  3u<*er  unb 
3immt  beßreut;  bicf  er  eingefo^it,  bilbet  er  ben  SWeföbreC 
unb  bient  als  eine  2lrt  ©emüfe.  Dann  werben  Heine  SSer^» 
tiefungen  bdrauf  gemacht,  brcun  gebratene  SButter  barüber 
gegoffen  unb  3ucfer  unb  3‘mwt  barauf  geßreut. 

3J?an  fann  ißn  aucf>  mß  gidf4>brü^e  unb  ©ubbcn# 
fräutern  ßeif  foßien  unb  i^n  bann  afö  ©emüfe  3U  bem 
gleift^e  ^ergeben.  , 


it 


ßO.  SQh'fcfifuppc  mi 

^ SWan  rechnet  1 ?oth  Sfteiä  für  jebe  ^Jerfon,  bcnfelben 
mit  faltem  5Baffcr  ju  geuer,  läßt  i^n  ouffochen\  9«bt  ihn 
alöbann  auf  ein  ©ieb,  gießt  falteg  SBaffer  boVCüt>er  unb 
fchüttet  ihn  barauf  in  bie  fochenbe  SWildh,  worin  ^ eiwag 
Soneel,  ditronenfchale  unb  3ucfer  beßnbet,  läßt  A’«  ouf 
fchwachem  geuer  tangfam  gohr  fochen  unb  rührt  »nr^t  bie 
©uppc  mit  @igelb  ob. 


81.  ^irfe  mit  SWilch. 

Die  ^)irfe  wirb  einige’  SWate  mit  fochenbem  SBaffer 
obgebrüht;  iß  ße  aber  fehr  mehlig,  fo  gießt  man  erß  lau# 
warmeg  2Baßer  barauf,  wäfept  fte  toinit  ob,  bonn  mit 
fochenbem  unb  iulcßt  mit  faltem  SBaffer,  bamit  ße  recht 
flar  werbe,  ©o  gereinigt  wirb  ße  mit  etwag  SSaßer  ab# 
gefocht:  beim  wenn  ße  gleich  ä«t  9?ülch  gegeben,  wirb  ße, 
wie  bcr,9?eig,  fehwer  weich.  9?un  gießt  mon  bie  SWilch 
auf  unb  läßt  ße  borin  fo  ßeif,  alg  mon  eg  bo^en  witt, 
^gfochen.  S3or  bem  Slnrichten  falß  man  ße,  gießt  brounc 
Sutter  barüber  unb  beßreut  ße,  angeriditet,  mit  3u^er  unb 
eoncel  (3immt). 


Digitized  by  G(A)gle 


57 


22.  Sdud)wei^ettgrü^e  mit  9KtI(§. 

SWan  rü^rt  in  1 Ouart  fodjcnbc  3Rtrc^  IVa  biö  2£)bevf 
taffen  »oH  SBu^JWeijcngrugc,  lägt  ftc  barin  etwa  Va  ©tunte 
rec^t  ouöquetten,  bann  faljt  unb  juefert  man  fte  unb  rüfirt 
fie  mit  einem  & ab.  2Jian  fonn  ou^  ein  ©tütf  Sutter 
barin  gergepen  laffen. 


23.  ©d)of olnbcnfuppc  mit  SfJtHrf;. 

STOan  nimmt  V4  0T  ober  12  ?otp  ©^ofolabe,  reibt  ftc 
unb  fc(/üttet  fte  unter  befiänbigem  Ümrüljren  in  1 JDuart 
fotbenber  SWiieb,  lägt  ftc  bamit  auffotben,  fügt 
unb  rübrt  bag  @ange  mit  3@ibottern  ab,  btc  man  üorber 
mit  falter  3)tii(b  anrübrt.  Son  bem  gu  ©dbaum  gcft^Iagenen 
giweig  fann  man  auf  bic  ©uppc  fegen  unb  ipn  mit  ßintmt 
betreuen. 


24.  9Kilcbfuppc  mit  SWanbcIn. 

3Jtan  flögt  abgegogene  fügcSWanbeln  mit  etmaö  9iofen<» 
.»affer  gang  fein,  giegt  unter  beftänbigem  Slübren  fodbrnbe 
?Wil^  barauf,  giebt  «nb  ctmag  ©aig  lägt  fie 
bamit  burebtoeben,  rübrt  fte  alöbann  mit  einigen  Sibottern 
ab  unb  beflreut  bie©uppe,  natbbem  fte  ange  rietet  ift,  mit 
3u(fer  unb  ßaneel. 


25.  SfJtilcbfuppc  mit  SÖlanbclftümpe. 

ÜKon  fotbe  2)?il(b  mit  etwa«  Saneet  unb  3u«Je^  öuf, 
rübre  ftc  alöbann  mit  Eigelb  ab  unb  riepte  fie  über  bte 
Cunter  Älömpe)  beftpriebenen  SDianbclflumpe  an. 
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VI.  Seins  unb 


1.  SBcinfuppc. 

SWan  iiimmt  fe^>r  fein  gefio§enc  ffeine  Id§t 

fte  mit  fein  gefeijnittener  ßitrortenf4>aIe  unb  einigen  Stürfen 
daneel  in  SQSaftev  feraig  (fcictli(|))  foc^en,  giebt  bann  weiten 
9ranjmcin  unb  baju  unb  rü(>rt  barauf  bie  @uppe 
mit  einigen  @ibottern  ab. 

3u  alten  SBeinfubpen  batf  man  ben  SIBein  ni4>t  ju 
frfib  gieren,  weit  er  fonji  ju  »iel  »on  feiner  Äraft  üerlicren 
mürbe. 


2.1  SBeinfuppc  auf  an&crc  ätrt. 

2)?an  foebt  3j:beifc  S33ein  mit  1 2:b^it  Sßajfer,  etma^ 
ßitronenfebote,  3u^cr  unb  3immt  auf,  rüf>rt  bied  mit 
bßttcrn  ab  unb  richtet  eä  über  ^i^quit  an. 


3./  SBeinfuppc  mit  SorintI;cn. 

SD?an  tagt  V4  Sr  »orftebtig  gefpfilte  Sorintpen , V*  2r 
fein  geriebene^  ©dbwarjbrot,  ober  ou(b  auögeftcbteö  S5rot, 
etwaö  ßitrönenfebate  unb  3urfer  mit  iffiaffer  V4  ©tunbe  lang# 
fam  fod^en,  alebann  giebt  man  2Bein  nach  ©efebmaif  bingu. 
2Wan  fann  jlatt  ber  ßorintben  auch  Slofinen  nehmen. 


4.  SBeinfuppc  mit  Sanccl. 

3)?an  Iä§t  V4  % auögefiebte^  ©rot,  V4  % geflogenen 
Äümmel,  etwo^  ßitronenfcbale  mit  SBaffer  1 ©tunbe  langfam 
foeben,  rührt  eö  bann  burtb  ein  ©ieb,  giebt  4 ?oth  gefoebte 
ßorinthen,  2Coth  frifebe  ©utter  unb  V2  gTafcbc  SBeigwein 
baju,  lägt  bie  ©uppe  bamit  mieber  auffotben  unb  rührt  ftc 
mit  gibottern  ab. 
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5.  0c^netffup)>e. 

?Wan  nimmt  eine  53c(^erta|fe  nott  Weißen  9Betn,  »erfüßt 
ißn  mit  4 SWotter  taju  unb  fd^Iägt  betbed 

über  bem  geuer,  bid  e^  fot^t,  ober  bejfer,  bt^  eö  naßc  am 
Äoi^en  tß. 


6./  ©c^aumfuppc. 

SD?an  laßt  7ganjc  (5ter,  weI4>e  man  fßjlägt/  lOuart 
Sein,  1 Dt.  j^^ußwaffer,  etwa^  «nb ganjen  Paneel 
untre  beßänbt'gem  (Sc^jlagen  mit  einer  3tutJ>e  eben  auffoii^en. 

Dbcr  man  foc^t  12  ©icotter,  1 Dt.  glußwaffer,  1 Dt. 
weißen  SQ3ein,  ben  @aft  oon  3 Zitronen,  an  3 ßitronen  aU 
geriebenen  3u^cf  unb  etwad  ßaneel,  unter  ßetem  Si^tagen 
mit  einer  9iutf»e  eben  auf.  ®onn  nimmt  man  biefc  SÄaffe 
öom  geuer  unb  fß>(ägt  baö  Sffieiße  oon  12  giern  m ©i^um. 
2)iefe^  legt  man  nun  entweber  juerß  in  einen  ^abfr  gießt 
bic  ©ubb«  t)oju,  wäßrenb  man  beibeö  mit  cinanber  bureß*! 
f(f)Iägt,  ober  man  giebt  bie  0ubbe  oorber  in  ben  91abf  unb 
legt  ben  Siweißfebaum,  na^jbem  man  benfelben  mit  etwa« 
3ürfer  »erfüßt  auf  bie  Dberpäeße  ber  @ubbe* 


7.  (Sicrgrü^c  (®rieö)  ober  9iciömcßl  mit 

SB  ein. 

1 

®{e  Siergrfl&e  ober  baö  Sleigmefit  wirb  mit  SBaffer 
gafir  gefotzt,  bann  giebt  man  SBein  unb  3utfer  baju  unb 
rübrt  bie  ©ubb«  wit  einigen  (Jibottern  ab. 


8.  SÄeiö  mit  SBcin.  T 

^an  foeßt  ben  9%ci^,  nicht  gar  ^u  bi^,  mit  SSaffer 
gabr,  giebt  alöbann  bie  ©cbale  oon  einet  Zitrone  beiju, 
läßt  einige  @(äfer  1U3ein  unb  etwa^  3u(fcr  mit  bemfelben 
burchfochen  unb  rührt  i|m  jule^t  mit  einigen  Sibottern  ab. 
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9./  ‘pcrigraupcn  mit  SBein. 

®te  Oroupen  inüffen  in  weichem  SDSaffer  2Va  big 
3@tunben  gefoc^t  tverben;  n>enn  fte  ga^r  finb^  giebt  man 
tie  ©cbale  )>on  einer  falben  (Sitrone^  wie  audb  bag  ©aure 
bm>on^  einige  ©läfer  weifen  äBein,  etwag  abgewafebene 
(Sorintb^n  unb  3u(fer  baran  unb  rü^rt  fie  jule^t  mit  einigen 
(Sibottern  ab. 


10.  ©ngo  mit  rotbem  SBein. 

Den  (braunen  ofiinbif^en)  0ago  fe^t  mon,  naebbem 
man  i^n  wobt  abgefpütt  bat/  mit  weichem  SBajfer  auf  ein 
mäfigeg  geuer  unb  läft  ibn  bei  fleifigem  Umrübren  lang# 
fam  foeben;  wenn  er  anfängt  mürbe  ju  werben,  giebt  man 
fo  »iel  rotben  SBein  baran,  alg  man  nach  ber  Suijiabl  ber 
^erfonen,  welche  bon  ber  ©upbe  ejfcn  fotlen,  notbig  gu 
haben  glaubt  (man  rechnet  gewöhnlich  auf  eine  ^erfon  2 big 
2Va  üotb  ©ago  unb  2 big  3 ©läfer  rotben  äBein,  ober 
auf  12  ^erfonen  ®/4  TB  ©ago  unb  2Va  big  3 glafchen  ffiein), 
wie  auch  jiemtich  btel  gongen  (Soneel,  3urfer  unb  bie  ©chale 
bon  einer  Zitrone,  hiermit  läft  man  ben.  ©ag^o  noch 
V4  ©tunbe  lochen;  ©ago  muf  überhaupt  3 ©tunben 
lochen. 


11.  ©ergfuppc. 

Wlan  lägt'@itroncnf4>ale  unb  gangen  Paneel  mit  SQSajfer 
Va  ©tunbe  lochen,  bann  giebt  man  bagu  Va  Ouart  weifen 
SGBfin,  bon  3 (Zitronen  bag  ©aure  unb  8 @ier  wohl  gellopft; 
bieg  ^lleg  giebt  man  langfam  hinein  unb  rührt  eg  auf  bem 
geuer  befiänbig,  big  eg  auflocht. 

Der  ©erg  wirb  fo  bereitet;  man  rührt  20  8otb  geries* 
beneg  SBeifbrot  mit  V4  9r  gcfchmelgter  ©utter,  V*  % geflo# 
fene  S^anbetn  mit  geriebener  ditronfchale  unb  geflofenem 
Saneel  burch,  giebt  gwei  wohl  gellopj^e  ©er  bagu,  maÄt 
bann  ein  ober  gwei  ©erge  babon,  bie  man  mit  SÄanbein 
befeeft  unb  über  welche  man  bie  ©uppe  gieft. 
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12.  ISergfuppe  auf  andere  ^rt 

9Äan  mmrat  Va^af^e  5EBet0bicr,  V^glafdjc  ©etgTOdtt, 
.VüJ^tafc^c  SGßajfer,  8 ©botter,  18l*ot^  etn>a^ 

fio^cnc  ®arbemomc,6onecl,  ©troncnf(t)ole  unbSoft,  f4)Iagt 
biefc  ÜÄajfe  fo  lange  über  geli'nbem  geucr,  biö  jie 
unb  bereitet  ben  JBerg  rote  folgt:  2Wan  In^t  4 üot|>  Sutter 
gelbbraun  roerben,  rül?rt  5 Sotb  5 Sotft  geflogene 

^anbcln  einen  3lugenblirf  mit  ber  S3utter  burtb,  giebt  bann 
10?otb  geriebene^  04iroargbrot  fjinju,  Iocf>t  biefcö  au(|> 
einige  SWinuten  mit  ber  9)?a|fe,  brüeft  biefe  bann  reeftt  fejl 
in  einen  irbenen  Äump,  fiülpt  ben  Serg  auf  eine  ©ebüffet 
unb  giebt  i^n  mit  ber  ©uppe  ju  £ifcb< 


13. . SBcinfaltfc^alc. 

^)ieriu  nimmt  man  fo  »iel  SQSaffer  altS  2Bcin,  giebt 
3utfer,  an  rocicbem  man  1 Zitrone  abgerieben  \)a\,  natb 
(Seftbmaef  baju  unb  brüeft  au<b  ben  ©aft  ber  ©trone  ju 
bem  SBajfer  unb  SEBein.  SWan  fami  fieine  3wicbäcfe  unb 
»ob!  gereinigte  Sorintben  babei  bers^^*««»  festere  müffen 
aber  »orber  abgefoebt  fein. 


14.  Sbofolabcfuppc  mit  2ßcin. 

3u  einem  Oeritbt  ©uppe  für  6 ^erfonen  niinmt  man 
CbofoIöfcC/  wel^e  gerieben',  bureb^eftebt,  bann  mit 
V«  Ouart  S33affer,  roei^eö  man  attmäblitb  (nitbt  ju  »iet 
auf  einmal)  barauf  gie§t,  angerübrt  unb  aufd  geuer  gefegt 
wirb.  SCBenn  bie  ©tbofolabe  aufgefotbt  giebt  man 
1 Cluart  ^ein  (am  bejien  rotpen),  ben  ©aft  »on  einer 
halben  ©trone,  einige  ßitronenfebeiben,  aiub,  wenn  man  roitt, 
etwo^  bon  ber  ©(pale,  unb  fo  rief  3ucfer  baran,  aW  man 
pir  nötbig  aeptet.  9la(pbem  bann  bie  Suppe  wieber  auf# 
gefotpt  bot/  rüprt  man  ftc  notp  mit  4©bottern  ab  unb 
rieptet  fte  an.  Oben  auf  fann  man  ©roeißfepaum  legen. 
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15.  ^terfuppe. 

SWan  fc(jt  ötcr  oufd  gcuer,  Ia§t  ed  auffoj^cn  uitb 
fc^üttet  fcaim  geriebene^  9iorfenbwt,  gef}o§fnc  fletnc  3wte# 
bäcfe  uitb  ettva^  Üümmel  ^tnetn.  Da^  Ster  tnu§  barauf 
»ieber  fo  lange  foeben,  btd  e6  femtg  genug  ifi,  bonn  giebt 
mon  einige  ©läfet  SSSem  baju.  SBenn  man  anriibten  roitt, 
rübrt  man  ober  ©prup  mit  einigen  (Sibottern  ju# 

fammen  unb  gie§t  bann  baö  fotpenbe  Ster  barauf.  5Wan 
lann  autp  epe  man  bie  @ier  3U  ber  ©uppe  giebi, 

ein  ©türf  Sutier  pinein  werfen. 


16.  Sierfuppe  mit  (Siergrü^e  (©ricö). 

9)?an  foept  2 Ouart  Sier  auf,  rü^rt  V4  Sr  (?iergrü$c 
mit  fafteni  Sier  an,  tbut  fte  in  -baei  foebenbe  Sier,  ld§t 
jte  barin  gut  au^queüen,  fügt  etwa^  ©0(3,  3urfcr  unb 
Paneel  binju  unb  rübrt  batJ  @an;e  mit  einigen  ^ibottern 
ob.  3Äan  fann  ou^  fiatt  ber  ©iergrüge  9lciömebt 
nehmen. 


17.  Sterfuppe  mit  ©ogo. 

2Äan  lägt  2 Cotb  «eigen  ©ago  mit  etwaö  weichem 
Söaffer  gehörig  quetten,  giebt  bann  unter  begänbigem  SÄührcn 
Igiafcbe  Sier,  etwaö  3mJW/  ßaneel  unb  ßitronenf^ale 
hinsu,  lägt  bie  ©uppe  noep  V4©tunbc  foepen  unb  rührt 
ße  mit  2 ^ibottern  unb  etwad  ^ilcp  ob. 


18,  Sierfoitfcpole. 

aWan  nimmt  2 !£heile  Sier,  1 2:heil  SBaffer,  1 X^eU 
Sßein,  giebt  geriebene^  ©(ptnarjbrot,  3u(fer,  Zitronen, 
Paneel  unb  1 in  ©cbeiben  gefepnittene  ©trone  pinsu. 
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19.  SöicrfattfcJjalc  mit 

«Wan  rü^)rt  ju  1 SBet^btec  Va  fü§en 

Sla^m,  ßiebt  3«tfer  nach  @ef4>niacf  unb  etwaö  ßanjen  - 
Paneel  J>«nein.  -Wan  giebt  fletnc  3»tebäcfe  bobei  ^er. 


20,  Söicrfuppc  mit  9?af>m. 

lD?an  to^t  2Duart  2Be«^bter,  f4)äumt  eö,  t^iut  3uder 
baran,  jerrü^rt  6 gibottev  mit  '/■•  Ouart  Wapm,  gicbt  bnö 
fo4)cnbe  Sier  unter  ftetem  Umrübren  baju,  rü^rt  cö  notb 
ein  wenig  auf  bem  geucr  unb  richtet  e^  an. 


VII.  £)bjlfuppen. 


1.  ßitvoncnfuppc. 

2)?an  lä^t  8 Sotb  SQ3ei§btot  in  Va  Duart  SOSaffer  unb 
mit  ber  ©chale  einer  (Sitrone  recht  jerfochen^  feibel  e^ 
burch,  giebt  Va  Ouart  SBein,  ben  @aft  »on  einer  Gitronc 
unb  3u(I^>^  baran  unb  läßt  e^  noch  etma^  fochen. 


2.  Siprif ofcnfuppc. 

SWan  f^neibet  bie  Slprifofen  ouf,  jcrfchlägt  bic  ©teine, 
nimmt  bie  Äernc  ju  ber  grucht  unb  Iä§t  fte  mit  biefer  im 
SBaffer  weich  fochen.  Stuf  6 '^Jerfonen  rechnet  mau  BO  ©tücf, 
bic  man  in  einem  3!opfe,  ber  BDuort  h<iit^  fochen  Iä§t. 
@an'3  weich  treibt  man  bie  SWaffe  burch  ein  ©ieb,  thut  ba« 
X)ur4igcrührte  in  ben  ©uppentopf  unb  gie^t  fo  niei  ilBein 
baju,  ba§  berfelbc  wieber  noß  wirb  unb  giebt  3wtf«t  unb 
1 Chffel  »oU  feinet  SWeht  hinsu. 
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27?an  fann  aucfi  i>ott  15  0tA(f  Slprtfofen  bte  ^aut  oii» 
löfen  unt»  fte  fcurc^gefctjnütrn,  mit  SBcin  unb  3urfcr  go^r 
gefotzt/  tn  tte  ©uppenft^ale  (egen  unb  erflere  barüber  ant 
rillten. 


3. 

3wctf4>ctt  werben  ouögefteint  unb  mit  et»a3 
SBaffcr  gefoept,  bann  giebt  man  etmai  3utJcf  ©prup 
l^inju,  matpt  brauncö  'JÄepI,  rüf)rt  e^  mit  ber  ©uppc  on, 
logt  fte  nun  noc^  ein  menig  fot|>en  unb  giebt  fte  3U  itif^ie. 


4.  0uppe  oon  frtft^cn  gelben  Pflaumen. 

2Äan  jtept  bie  ^aut  »on  ben  Pflaumen  ab,  mac^t  btc 
©teinc  fie  aföbann  in  äßein  unb  Sßaffer  auf# 

lotpen  unb  giebt  3u^er  unb  Paneel  Daran.  SQSenn  man 
bie  ©uppe  gern  ettnaö  femig  baben  miß,  fo  fann  man 
<»0^1  einige  fleinc  3wicbäcfe  barin  jerfotben  laffcn.  ÜÄan 
fann  bie  Pflaumen  ganj  laffen  ober  autb  ganj  5ule$t  bur<b 
ein  ^)oorf[cb  rühren. 


5.  ©uppc  bon  ^Jrunellcn. 

2)?an  febneibet  Va  9 ^runeUen  in  ftbmote  Streifen, 
lö§t  fte  mit  etmad  S33af[cr,  2 feingefiopenen  Heincn  3wtc*' 
bäcfen,  tttoai  ganzen  @aneel,  ditronenftpale  unb  3utfer  etwa 
lOüJ^inuten  fotpen;  bann  giebt  man  Vagiafebe  SBeifwein 
b03u,  Iä§t  bie  ©uppe  Damit  burtbfoeben  unb  ritbtet  fte  über 
geröftetem  2Bci§brot  on. 


6.  ©uppe  pon  getroefneten  Pflaumen- 

9)?an  la§t  Va  ® Pflaumen  mit  einem  ©tücf  SBeigbrot 
ober  V4®  ^afergrfi^e,  fo  »iel  SQSaffer,  olö  man  ©uppe 
braucht,  Sitronenfcbale  unb  Paneel  gar  foeben,  bann  reibt 
man  fie  burCb  ein  ©ieb,  giebt  3u<Iei^  nach  ©efebmad,  auib 
etmad  Sßein  b<n3u  unb  lä^t  fte  bamit  wieber  auffotben. 
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7.  0uppe  »on  frifc^cn  Äirfc^en. 

SWan  fe|it  2 Cot^  @ago  mit  faltem  SBajfer  unt)  etwo^ 
Soncel  oufg  geuer  unt»  la^t  if)n  IVa  ©tunte  fotzen.  2Bd^)# 
rent  bcr  3c»t  ma4>t  man  au^  Va  ® Ätrfc^ien  feie  ©tetnc 
^eraug,  votiöit  man  bann,  nat^bcm  fte  5crfio§en  ftnb,  mit 
einigen  Sitronenfctjeiben  unb  etmad  SBetn  Vi2  ©tunbe  folgen 
Idpt.  2)te  Äirfc^en  werben  barauf  mit  bem  ©ago  noi^> 
Va  ©tunbe  gefoc^t.  S33tö  man  etwa^  SSein  ju  bem  ©ago 
geben,  fo  mu§  bte«  gefc^ie^en,  wenn  man  bie  Iftrfi^en  ju 
bem  ©ago  gefcbüttet  i>at.  ©offen  bie  Äirftben  in  ber  ©ubpc 
bleiben,  fo  richtet  man  fte,  nac^>bem  fte  bie  gehörige 
gefocht  bem  ©ago  anj  im  entgegengefegten  fjaffc 

ji^Iägt  man  bie  ©uppe  burth  em  Jf)aarjteb,  bie  gefoipteii 
Äirf^ferne  werben  ebenfalls  bur4>  ein  ^aarftcb  gerührt 
unb  bann  3U  bem  Uebrigen  gegeben. 


8.  ©uppc  öon  frifchen  Äirfcf>cn  auf 
anberc  2t rt. 

SJJan  Iä§t  auögeficinte  Äirfchen  mit  SBaffer,  etwa^ 
ßitronenfchale,  6!aneel,  3utfte  unb  geflogene  fleine  3'uie*' 
bade  gahr  foepen  unb  giebt  |atöbann  2Bci§brot  nach  ®e« 
fchmaci  hinju.  2J7an  fann  auch  ^iefchnümpe  baju  geben. 


9.  ©uppc  öon  getroefneten  Äirfc^cn. 

3}?an  rechnet  auf  eine  ^erfon  ungefähr  4 tJoth  Äirfchen, 
flö§t  biefe  flcin,  fefjt  fte  mit  fattem  isffJaffer  aufcJ  geuer  unb 
läpt  fie  IVa  ©tunbe  fo^en,  reibt  fte  alöbann  burch  ein 
^aarfteb  unb  bringt  fte,  nachbem  man  etwaö  fein  geftoßenen 
Keinen  3wiebacf  baju  gemifept  h«t,  wieber  aufS  geuer. 
SGBenn  nun  biefeö  fo  lange  gefohlt  ^at,  baß  eS  femig  ge« 
worben  iß,  giebt  man  weißen  ober  rothen  2Bein,  einige 
©tücfe  Paneel  unb  fo  »iet  3ucfcr  boju,  biö  bie  ©uppe  füg 

fienug  iß.  fWan  läßt  biefelbe  nun  noch  V4  ©tunbe  fo^en; 
offte  ße  bann  noch  nicht  bief  genug  fein,  fo  rüprt  man  ße 
mit  einigen  (Sibottem  ab. 
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10.  0uppe  t>on  getrodneten  ^trfc^en  mit 
.^afcrgrülfc^Ieijn. 

1 ^ Ätrf(^cn  wirb  gefiogen , baju  12  ^>afergrögc 
unb  6 Ouart  faUed  SQSaffer  gegeben  unb  bic^  3ufammen 
IVa  ©tunbc  getocbt.  T>ami  gtegt  man  tiefe  SWaffc  bur(ö 
ein  ©ieb,  gi’ebt  baju  3uffer  unb  Vs  glafcbe  SBetn  unb  lögt 
fie  wieber  auffotben.  S3etm  Sinriibten  wirb  ge  mit  einer 
halben  6tonge  gezogenen  3itnntt  unb  etwa6  S^antQe  burcg« 
gerührt. 


11.  Slcpfclfuppe. 

2Äan  f^ölt  bte  Slepfel  unb  lögt  ge  fodben,  röhrt  gc 
bann  bur^  einen  Durchf^Iag,  gtebt  SBager,  SBein,  3«<fef/ 
Saneel,  »on  einer  Zitrone  bie  ©chnic  unb  baö  übrige  in 
Scheiben  gefchnitten  baju  unb,  wenn  man  wiß,  etwag  (5o# 
rtnthen,  tic  aber  vorher  fchon  gefocht  fein  müffen.  5Wit 
gwei  fein  gegogenen  Keinen  3wieböd!en  macht  man  bie 
Suppe  femtg  unb  rührt  ge  mit  2 ©ibottern  ab. 


12.  0uppc  von  frifdjcn  «f>im6eeren. 

9Äan  fegt  2 ?oth  weigen  Sago  mit  2 — 3 SKengeln 
(Vs  — V4  Ouart)  fatteö  SGBager  auf^  geuer,  giebt  etwaö 
Soneel  baju  unb  lögt  ihn  2 Stunben  fo^cn.  Unterbegen 
hat  man  Vs®  .^imkeren  von  ben  Stielen  gereinigt;  tiefe 
giebt  man  bann  mit  fo  vielem  3«tfcr/  oiö  man  für  nöthig 
ochtet,  unb  einigen  Sifronenfthciben  gu  bem  fochenben  Sago 
unb  lögt  bie  ^)imbeeren,  ßitronenfcheibeu  jc.  nun  noch 
V4  Stunbe  mit  bemfelben  focgen.  Sllobann  rührt  man  bie 
gange  Silage  burch  ein  .^aargeb  unb  richtet  bad  Durch# 
gerührte  an. 


18.  0uppc  von  cingcmodjtcn  .^imbeeren. 

SÄan  nimmt  in  3ucfer  eingemachte  J£)imbeeren,  giegt 
bagu  SBager  unb  rothen  2öein,  auf  ein  Sigeil  SBager  bret 
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X^cHe  SBein  geregnet,  wie  au<i()  (Soneel  unb  einige  Zitronen« 
fc^eiben,  fe^t  jte  bamit  auf^  geuer,  läpt  fic  auffo4>en, 
giebt  bann  fo  »tet  3wrfcf  ba^  bte  ©u^pe  fuf  genug 
wirb,  unb  etwad  ge|io^enen  ffeinen  3wiebarf  obev  gefod^ten 
©ago,  piermit  lägt  man  bic  ©uppc  wteber  auffotgen  unb 
ri(^)tct  ftc  an.  Diefc  ©uppc  f^meeft  aber  beffer  fatt  atd 
warm. 


14.  ^a^^fc^|alc  Pon  frifc^cn  .pimbccren. 

SD?an  pflürft  ^)imbcercn  von  ben  ©tielen  ab,  f(^iUtct  fIc 
in  einen  9iapf,  jireuet  3u‘Ier  barüber  unb  giegt  alöbann 
rotten  gran5wein  (ober  noc^>  beffer  Portwein)  barauf. 


15.  .^altfc^>alc  opn  frifc&cn  (Srbbccrcn. 

Dtefe  wirb  eben  fo  gemacht,  wie  bie  »on  Himbeeren, 
©tatt  bc«  SEBcind  fann  man  au(g  fügen  9lagm  negmen. 


16.  Slnonnö  .^oItfd}a(e. 

9)?an  begreut  eine  in  ©epeiben  gcf(^nittenc  2lnana#  mit ' 
IVi  ® 3uder  unb  (ägt  fic  2 ©tunben  bamit  gegen;  alö# 
bann  giebt  man  1 glafcpe  Ggampagner,  1 gtaf^c  ^getn# 
wein  unb  1 glafdje  fegr  guten  granjwein  baju.  9iimmt 
man  eingemaepte  Slnanaö/  fo  bient  bic  ©auce  gatt  be^ 
3u(fer^.  @3  werben  3ucferpiä^cgcn'baju  gergegeben. 


17.  ^firffc^  .^attfc^alc. 

9Äan  begreut  bie  geftgalten  ^grgdg  bief  mit  feinem 
3uder  unb  lägt  ge  2 ©tunben  gegen;  atebann  giegt  man 
9?geinwein  unb  barauf  unb  giebt  ge  mit  5Corte 

ober  3wderplä$en  3ur  Sofel. 
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18.  Ätrfc^cn  # Äaltfi^ate. 

1®  »Ott  ©tcinen  freie  Ätrf^jen  fod^t  man  mit  3«*t 
mei(^  unt  fteüt  ^e  gurücf.  X)ie  ©teine  berfelben  merben 
gefiopen,  bann  giebt  man  1 glaf(^e  ffiaffer,  1 ©tüd  ganeet 
unb  etmaä  @itronenf^a(e  baju  unb  läßt  biefeä  V4  ©tunbe 
jufammen  fo^en,  giebt  bann  1 glof^e  S33ein  unb  VaST 
3u(fet  baju  unb  läßt  t€  folt  »erben,  worauf  man  bic 
Äaltf(ßale  über  bie  gefocßten  Äirf(f>en  unb  jerbnlrfte  3wie* 
bä(fc  in  bic  ©ubpcnfc|ialc  gießt. 


19.  @uppc  üon  frtfcficn  93idf6ecrcn 
(.Reibet  beeren). 

Die  ©i(fbceren  »erben  forgfättig  abgewafi^en  unb  in 
SBaffer  unb  weißen  SESein  Va  ©tunbe  gefoebt,  bann  giebt 
man  etwaö  (Sitronenfcbale  unb  3urfer  baron,  barouf  reibt 
mon  bic  ©itf beeren  bur(b  einen  Dur^f(biag,  legt  gcroßete 
Scheiben  SBeißbrot  unb  jireut  3utfcr  unb  ßaneet 

barüber.  Diefc  ©uppc  wirb  gewöhnlich  falt  gegcjfen. 


20.  ©uppe  üon  ein  gemo  eilten  0icfbccren. 

Diefc  ©uppc  wirb  ebenfo  gemacht,  wie  bic  ©uppc  bon 
cingcmochten  ^imbeeren  , ausgenommen,  boß  man  ßatt  ber 
.^)imbeeren  SBidbeeren  nimmt. 


21.  .^altfdhale  oon  eingemachten  ©iefbeeren. 

9)?an  nimmt  eingemachte  SBiefbeeren,  gießt  eben  fo  »icl 
2öein  atS  aCBojfer  borouf  unb  giebt  fo  biel  3uder  baju  oIS 
man  für  nöthig  oeßtet. 


22.  .^ngenbuttenfuppe. 

SD?an  nimmt  ^»agebutten,  läßt  fie  in  SBaffer  weich  lochen, 
rührt  ftc  burch  ein  ^>aarßeb,  fe§t  jle  bonn  wieber  aufS 
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geuer  unb  gtebt  etwa«  geriebene  6itronenf(bate,  einige  ®tfi(fe 
Paneel  unb  einige  ®(äfer  2Bein  baju.  2J7an  fann  auch 
gleich  mit  ben  Hagebutten  einige  Heine  3miebäde 
burchfochen  iaffen ; giebt  man  nach  ©efchmad  ju  ber 
@uppe  unb  rührt  {te  furj  nor  bem  Anrichten  mit  einigen 
ßibottern  ab. 


23.  einfachere  ^agebuttenfuppe. 

SD?an  feftt  »ier  X^eik  frifche  ober  getroefnete  ?)agebuttcn 
mit  einem  X^tik  |)afergrü$e  unb  weichem  SBoffer  aufg 
^euer,  focht  bieö  2 ©tunben,  reibt  bonn  bic  SWaffe  burch 
ein  Hanrftcb  nnb  oerfü^t  jtc  mit  3ucfer. 

£)bcr:  mon  fe$t  bie  Hagebutten  bIo§  mit  SBajfer  oufg 
geuer,  fo^t  fte  mürbe,  retbt  fte  burch  ein  ©ieb,  »erfügt 
bod  ®ur^geriebenc  mit  3wfJe>^/  eö  wieber  he»0  werben 
unb  rührt  e^  mit  einigen  Sibottern  ab. 


— coooo« 
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C.  ^ou  Kadett  (^Inmi^ett  obet 


I.  .Älope,  n)elcl[)e  ju  JRagouta,  ^retfcl^=  mt 
gifd[)fuppc!t  öebraud[)t  njerben 


1.  Älopc  »on  Äalbficifcf)  (©allfici fcb). 

2Äan  nimmt  Sal(fleif4>  (fiepe  A.9ir.  18)  unb  ro((t  ouö 
bemfelben  fieine  ®äile  auf,  wobei  man  ju  wiebcrpolten 
ÜÄalen  bic  ^)änbe  mit  fattem  SBaffer  onfciuptcn  mu^.  Dar* 
ouf  Iä§t  man  bic  ittöge  V4  Stunbc  »or  bcm  5(nricptcn  mit 
bcr  ©uppe  fotpen. 

^nmetf.  gafl  oKe  Slöfe  müffcn  etwa  'A  ©tunbe  »pr  bera 
Slnntbten  in  bie  locbenbe  ©uppe  gegeben  werben;  jeboeb  barf 
man,  wäbrenb  bic  Älö^e  borin  ftnb,  ben  ©uppentopf  ni(pt  ju= 
berfen,  weil  iene  fonii  bi(bt  werben. 


2.  ©raune  gleifcbflöße. 

5Wan  paett  1 0^  magcrcö  DdpfcnjTeifcp,  VtW  9'iieren# 
tolg  mit  einer  Spalotte  ganj  fein,  bann  meiipt  man  12  Cotp 
alteö  SQ3ei§brot  in  Sßaffer,  trüdt  e^  fejt  ausJ  unb  giebt  eö 
nebfl  3 Siern,  ctmaö  ^Jeuöfatblutpe  - unb  Pfeffer  ju  bem 
gepaeften  gleifcpe,  arbeitet  2i(ieö  gut  burtp  unb  formt  Älö§c 
barau^. 
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3.  Ccbcrfloßc. 

SWan  nimmt  ju  ge^adte  unt>  bur^  einen  ®uc(^s> 
fd^iag  geriebene  Ceber  Va  ® ge^adtcö  9linbfleif(^,  für  2 @rotc 
(12Cti>.)eiJigewei(^te^  unb  wieber  feflau^gebrü(lteö1Bci§brot, 
ctwfld  gefiopenc  9?etfen,  feinen  S:j>9mian  unb  SD?uöfatbUitf>c; 
bann  f^mi$t  man  einige  ge^jodte  @^a(otten  in  10  Ct^  53utter, 
giebt  biefc  nebji  2 ganjen  @iern  unb  2 Sibottern  |>inju  unb 
»erfu^t,  nnd^bem  bie  2)?affe  gehörig  burc^jgearbeitet  unb 
gefoijen  ifl,  ob  fte  feji  genug  ijt,  inbem  man  einen  Äio0 
in  bie  ©uppc  giebt  unb  wenn  er  ju  weic^  ifl,  no^  etwaö 
(£igelb  pinjufügt;  fotite  er  aber  ju  f>art  fein,  mup  man 
no(|  etwaö  33ouiöonfett  baran  tfmn. 


4.  «^ü^ncrffcifd)fl Ö0C. 

ÜÄan  löfet  baö  gett  »on  ber  ©ruft  ab,  fe^neibet  ba^ 
gleifc^  fierunter  unb  reinigt  e«  »on  aßen  ©efmen,  aföbann 
paeft  man  cö  re(f)t  fein,  ru^rt  4 l'otf»  ©utter  i^u  ©afmc 
unb  giebt  bon  2 Qiern  baä  ©eibe  unb  »on  1 Qi  taä  2Bei§e, 
wof)Igef(^tagen , mit  4 Cöifefn  ooK  3?a^m , etwaö  Ärumen 
»on  SBeiprot,  ©a(j,  SWiWfatblumen  unb  1 Steife  ju  bem 
gefiadten  gieifi^e,  giebt  eö  alöbann  Ibffetweifc  in  bie  gleifcfi« 
fupbe  unb  iä^t  e^  no^  V4  ©tunbe  foeben. 


5.  Stumpe. 

3Äan  bereitet  »on  2 ßiern,  1 Cbffcl  »oß  ÜDicfil,  etwaö 
SDWI^  unb  ©alj  einen  nidbt  ju  büiinen  SEeig,  barft  bann 
2 ^fannfucficn  auf  einer  ©eite  gabr,  ftbüttet  biefetben  auf 
eine  flaibc  ©cfiüffel  unb  lä^t  fte  erfaßen.  J)ann  macht  man 
eine  »on  Va  feingebadtem  fRinbffeifcb , 6 l>otb 

9fierenfett  unb  3 ?otb  eingeweiditeö  unb  wicber  au^gebrüdßeö 
2Bei§brot;  ein  iiemlicb  9lübret,  »on  1 tn  ©utter 

burcbgef(bwi$ten  ©batotte,  3 ganjen  @iern  unb  bem  ©eiben 
»on  3 (Stern  jubereitet,  giebt  man  nebß  Pfeffer,  Sßiusfats 
blütbe/  frif^er  gebauter  yeterfllic  unb  ©alj  ju  ber  SÄaffe, 
arbeitet  eö  gehörig  burib  unb  ftreiebt  alöbann  tiefe  garce 


Digitized  by  Google 


72 


fo  ttd  tote  etn  3Re{ferrüden  auf  fcie  ungebadene  6ette 
^fannfutftcng,  roBt  benfelben  bt«  jur  fefl  auf  unb 

M>netbct  t(ui  burdt>,  barauf  fd>netbet  man  btefc  9?oBc  in 
3n)eiftngerbtcite  ©tüde  unb  »erfäjjrt  mit  bem  übrigen  X^eiU 
bc^  ^famtfuc^tcnö  ebenfo.  Sllöbann  legt  man  bte  fo  ge# 
formten  Ülümpc  befmtfam  mittrijt  einer  ©cpaumfcBe  in  bte 
fotbenbc  ©uppe,  Iä§t  fte  einige  SWinutcn  longfam  barm 
fotpen,  legt  fte  in  bie  JEerrine  unb  ritptet  bic  ©uppc  bor# 
über  an. 


6.  .P)cd)tflöße. 

®?an  nepme  ein  ©tüd  oon  einem  JF)ecptc,  padc  ei, 
weitpc  ®rot  in  5Wilcp,  tüprc  Sutter  ju  ©apne  unb  gebe 
fte  baju,  wie  oittp  ein  ober  einige  @ier,  ÜRuöfatbiütpc  unb 
ettoaö  ßitronenfcpole,  menge  biefeö  Meö  mopi  burep,  maepe 
ÄI6§e  baoon  unb  foepe  fte  in  gteifepbrüpe  ober  in  gifcp# 
ragout  gapr. 


7.  Sfufternftope. 

3u  25  ©tüd  Sluflern^  toeltpc  fein  gepadt  werben  müffen^ 
retpnet  man  12  ?otp  SBeipbrot,  4 ©arbeüen,  2 Q:ier,  oon 
1 Zitrone  baö  ©aure,  oon  einer  palben  ßitrone  bie  abge# 
riebene  ©tpale^  ein  nitpt  ju  Keinem  ©tüd  Butter  unb 
etwa^  ^u^fatblütpe. 


8.  Äre6öfI6ße. 

®a6  Sleifcp  oon  30  Ärebfen  wirb  fein  gepadt  unb, 
wenn  man  wiß,  mit  etwaö  gepodtem  g«Ttpfte«f4>  bermiftpt. 
®ann  reibt  man  SButter  ober  Ärebgbutfer  jit  ©apne,  fcplägt 
baö  @elbe  bon  3 big  4 @iern  baron  unb  bag  SBei§e  ju 
©dpoum.  ÜDian  »ermifept  SlBcg,  fügt  notp  etwag  geriebeneg 
SGBfipbrot  pinju  unb  formt  baraug  Älö^e,  bie  man  auf 
einem  Ü3Ie(p  gelbbraun  werben  läpt  unb  bann  jur  jifrebg# 
fuppe  giebt. 
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. 9.  ÄartoffcIfl6^e. 

3)?an  foä)t  bte  Kartoffeln  am  2l6ent>  oor  bem  @cbrau(^ 
unb  jte^t  t()nen,  wenn  fte  gaj>r  ffnb,  bte  ^)aut  ab,  am 
onbern  £age  reibt  man  oon  benfelben  fo  biel,  ba§  ba^ 
©eriebenc  V4  ® beträgt,  bann  rübrt  man  ein  0tücf  ®utter 
von  ber  @rö§e  jmeter  boppelten  SSatinüffe  )u  0a|>ne,  giebt 
baju  4 @ier,0alj,  5WuöfatbIumen  ober  abgertcbcne  ßitronenn 
ftboie,  bte.  geriebenen  Kortoffeln,  etwa«  SÄebl  unb,  menn 
bie  3Äaffe  noch  ni4>t  bicf  ^enug  fein  foQte,  einige  geflogene 
flctnc'  alieiö  btefeö  wirb  wof)I  unter  einanber 

gemifebt,  barauf  werben  bie  Klöge  mit  einem  in  beige  53rübc 
getauchten  ?öffel  abgeftoeben  unb  in  bie  foebenbe  ©uppc 
gelegt. 


10.  £OJcbIfIöpc. 

(5tn  0tü(f  S3uttcr  oon  ber  @rögc  cined  (Bei  lägt  man 
über  bem  geuer  jergegen,  giebt  baju  eine  2:affe  oott 
unb  eine  Jtaffe  »oö  3ÄebI,  rübrt  bieö  jufammen  über  bem 
geuer  bi^  ei  ffeif  ig,  nimmt  ei  bann  ab,  lägt  ei  falt 
werben,  tgut  4 (jier,  wie  auch  etwa^  SWuöfatblütbc  unb 
0aij  baran,  unb  macht  Klöge  barauö. 


11.  ©ofeurger  Klogc. 

'SJlan  rübrt  2®iet,  1 Coffel  »oH  SÄebl  unb  ein  wenig 
^ilcb  wie  einen  (fierfueben  an,  bann  giebt  man  in  Butter 
gelbbraun  gerogete  S3rotfruraeu  in  ben  XeiQ,  0al3,  fein* 
gebadten  0pecf  unb  etwaö  3wiebeln ; mit  S3rotfrumen  wirb 
ber  XeiQ  geif  gemacht,  bann  in  foebenbeö  SEBaffer,  weicbeb 
wie  gleifcbbrübe  gefaljen  ig,  babon  Slöge  gelegt  unb  20 
SWinuten  lang  gewebt.  Xrocfneö  Dbg,  au^  3obanni«becren* 
ober  Kirfcbbriibe,  febmeeft  am  begen  ju  biefen  ftlögen,  oudb 
bei  fauer  gefoebtem  fffinbgeifcb  febmeefen  ge  fegr  gut. 

...  ^ • 

12.  fSutterflogf. 

STOan  jerrübrt  3 gehäufte  ©glöffel  »otl  SButter  mit 
3 Sibottern,  bem  SEBeigen  oon  1 @i  unb  SDbertaffen  ooS 

9.  CUcim'f  XoAbud).  8.  NufL  4 
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t^ul  «twae  3Äu«fortIiUf>c  unb  0alj  baran,  ma(^t 
barau^  unb  fo4)t  fte  in  gieif4)brüt)e  gaf>r. 


13.  ©uppenff-öß.  • 

I 

2f?an  nimmt  V4®  gel^arfted  9?icrcnf«tt,  läßt  ed  etwa# 
fieben,  giebt  baju  14vot^  gericbeiieö  SBci^brct,  3 gier,' 
wuöfatblüt^e,  ^terfilie  unb  @olj,  binbet  tiefen  iteig  in 
ein  SCueb,  (oebt  i^n  eine  gute  ©tunbe  in  gleif(bbrübe>  ser« 
febneibet  if>n  unb  legt  bie  ©ebnitte  in  btc  ©uppe.  • 


14.  ©rotfl6pe. 

SD?an  reibt  ein  gutc^  ©türf  SButter  ju  ©apne  unb  f^lagt 
3 ganje  @ier  baju;  wenn  man  bie  Älögc  gern  locfer  i§t, 
fo  fann  man  baö  2Bei{je  »on  einem  @i  jurürf  lajfcn,  rüprt 
ailcö  biefeö  wopl  mit  einanber  burep,  fput  fo  »icl  feini» 
geriebene^  SBeigbrot  baran,  biä  cd  ^cif  genug  if),  auch 
©alj  unb  3}?uolatbIütpe^  unb  ma4>t  i$Iö§e  baoon. 


15.  2luf  nnbere  2lrt. 

2)iit  SObevtaffen  »oll  geriebenem  SBeigbrot  Inetet  man 
4 gepaufte  (5§töffel  »oll  33utter  burep/  giebt  baju  4 (Jitotter, 
bad  SBcige  »on  einem  (5i,  etwaö  üWuöfatblütpe  unb  ©als, 
fo  wie  eine  Obertaffe  »oll  DJJiltp.  3wt«  Sluewirfen  un^ 
aufrotlen  ber  Älo^e  nimmt  man  eine  palbc  Obertaffe  »off 
3Äepl. 


16.  ««cißflöße. 

SWan  reibt  ein  ©tüd  S3utter  su  ©apne,  giebt  @ier  unb 
etwoö  geflogenen  fleinen  3«>iebacf,  ©als  unb  SWuelatblütpc 
bagu  unb  sule$t  gefoepten  Sleiö  (auf  4 Cotp  9teid,  ber  in 

tleifcpbrüf«  ober  auip  in  IBaffer  gefoept  wirb/,  recket  mon 
ganse  ^ier)  unb  nertpeilt  nun  tiefe  IDlaffe  in  ßlöfe.  ;> 


Digitized  by  Google 


75 


17  ®ro^cr  S^ctöffop.  •’ 

Va  S"  füeii  wirb,  natfybcm  berfelbc  rein  gefpült  tji,  mit 
faltcr  glfifd)brü{)e  aufd  gcuer  gefegt  unb  in  bevfelben  gaftr 
gefocgt;  furg  »or^icr,  ege  man  ign  onriegten  wiü,  rügrl 
man  6 (fibotter  bagu  unb  füUt  ign  bann  in  eine  @<gale, 
bie  mon  norger  mit  faltem  aßaffer  amSgefguit  gat.  ®ge 
man  ign  gu  3:ifcge  bringt,  jiürjt  man  ign  auö  bet  @4>alc 
geraiiö  auf  einen  Spetter  unb  giebt  ign  bei  ber  gleifcgfupgc 
gerum. 


18.  Sicrgrü^flojic. 

2l?an  fo(gt  V«  Quart  awilcg  auf,  fcgüttct  ai6bann35tg. 
©iergrüge  in  bie  focgenbe  TtHii),  tügrt  biefeö  bcftänbig  giu 
fammen,  fo  bap  eine  fieifc  SD?ajfe  barauö  wirb,  giebt  bagu 
ein  ©tiUf  S3utter  unb  lägt  fte  bamit  erfatten,  riigrt  bann 
biefelbc  mit  ctwaö  ©alg,  SWuefatblütgc,  etwa^  Srotfrumen, 
mit  tem  SBcigen  »on  einem  (?i  unb  mit  2 öibottcrn  burcg, 
macgt  ^loge  baraud  unb  legt  biefeiben  in  bie  focgenbe 
©ugpe. 


19,  SfieiömcgIFIoge. 

5P?an  lägt  Va  2)?cngel  SWiicg  ober  gicifcgbrüge  mit  einem 
@türf  SButter  forgen,  giegt  V4  'S  norger  in  ein  wenig  faltet 
SBaffcr  eingeweicgteö  Steiömegl  unter  begänbigem  Umrügrcn 
gut  focgenben  nifgi  anbrenne,  unb 

lägt  ge  nun  rc^t  bicf  augqueöen.  .^^icrrfuf  tguf  man  bie 
fo  ou^gequotfene  üJfaffe  gum  Slbfflglen  in  eine  ©Rüffel, 
fcglägt,  nacgbem  ge  erfaltet,  3—4  gange  (5ier  ginein  unb 
tgut  fo  »iel  geriebenes  SSeigbrot  gingu  aU  crforberlicg  ig, 
ben  ieig  gegöiig  geif  gu  maegen,  wie  aueg  ©alg,  ä>tuSfat# 
blütge  unb,  wenn  man  wif(,  etwas  geriebene  Gitronenfcgale, 
unb  formt  Älöge  barauS. 


20..  (5icrfl6gc. 

3Ron  giebt  8(5ier  in  ein  ginnerneS  ®efäg,  fcgiogt  ge 
garf  mit  einanber  burtg,  oerbünnt  ge  mit  f^ieifegbriige  unb 

4* 


J 
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t^ut  au^  (ttvae  ^udfatbiat^e  ba$u,  a(«bann  fe^t  man  ba$ 
«nnernc  ®efäg  tn  einem  Sopf  mit  fo^jcnbem  SBaifet  auf« 
geuet  unb  Ififit  ba«  SQSaffer  gelinbe  fotzen.  SEBenn  bie  @ier 
|kif  werben , nimmt  man  ben  Xop^  »om  geiut  unb  ba« 
®efä^  au«  bemfetben  b^rau«  unb  fii<bt  nun  mit  einem  ft(« 
betnen,  in  ®fübe  getautbten  Söffet  ÄIö§e  »on  ben 
(giem  ab,  bie  man  in  bie  fcbon  angericbtete  Suppe  legt. 


21.  Pon  Äbriggcbliebcncn 

unb  ^übn crbratcn. 

SD?an  f(bwi§t  einige  ßbaiPti«”  SSuttcr  burcb,  gicbt 
^ann  für  3 ©rote  (löSotp)  in  SSürfel  gefcfinittene«  2Bcig? 
brot  unb  fo  biel  SBouitlon,  bag  legtere«  bauen  beberft  wirb, 
baju,  rübrt  biefe«  auf  mö^igem  geuer  fo  lange  bi«  ein 
ftetfer  Seig  borau«  geworben  unb  giebt  bann  eine  ebenfo 
gro^e  3)?affe  be«  ganj  fein  gefiocften  S3raten«  nebjt  4 bi« 
5 ganjen  $iern  ünb  etwa«  gebaute  ^eterftlie  pinju  unb 
formt  Sflöge  in  Suppen  ober  jum  gricaffee  booon;  jtc  bürfen 
feboep  nur  V«  Stunbe  foepen. 


22.  .^rÄuterflümpe. 

3Jian  lägt  V4  ^ Sutter  unb  3 Dber taffen  uoH  iBouitton 
auffo^en,  giebt  eine  gute  ^anb  uotl  geparfter  ^ctcrfitic, 
2)ragon,  Sepnitttauep  baju,  bann  no(p  etwa«  ÜÄuöfatblütpc 
unb  12  Sotp  2Äept,  rübrt  bie  SWajfe  fo  lange  über  bem 
geuer,  bi«  jtc  fttp  uom  5Copfe  ablöf’t,  lägt  fte  at«bann  in 
einem  irbenen  @efä§e  abfüpten,  rüprt  noep  unb  naep  5 bi« 
6 gier  baju  unb  fii^t  mit  einem  in  SBajfer  getaudpten  Söffet 
Klümpc  bouon  in  bie  niept  ju  fiarf  fotpenbe  Suppe. 


23.  ^armcfonflümpc. 

t 

3»an  rüprt  2 Sotp  alte«,  »on  ber  Sitnbe  befreite«,  in 
SBürfet  geftpnittene«  SEBcigbrot,  4 Sotp  SButtcr,  etwa«  3Äu«# 
latbtütpc  mit  fo  uiet  peiger  ©ouitton,  bag  ba«  Srot  bauen 
bebedt  ig,  über  getinbem  geuer,  bi«  e«  gtp  uom  SCopfc 
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oMdpt,  Iä§t  ei  al^bann  abfü^ren^  rä^rt  5 Sibctfer 
t>aä  ju  @(baum  gefd^Iagene  38et§c  ))on  3 (Siern  unb 
3Söt(>  genebenen  ^armefanfäfe  ^tnju;  borauf  muffen  bte 
^(ümpe  aber  ßletdf  mit  einem  feuchten  Söffet  in  bte  kngfam 
fotbenbe  @uppe  gefegt  werben. 


24.  Pot  d’E  s p a g n e. 

SWan  gi'ebt  ju  8 tüdfiti'g  geHof)ften  ©ern  10  @§Iöffel 
boU  braune  fräftige  SSoutQcn/  4 @§(öffel  noQ  gertebenen 
^armefanfäfe  unb  etmad  S^u^fatblötftiv  f(l;lägt  btefeS  tütgttg 
burc^etnanber  unb  giebt  ei  tn  eine  Äummc,  ©teintobl 
ober  ßofferoUe,  fieUt  btefc  m einen  anbevn  ober  ßaffe# 
roUe  mit  fodfienbem  SOaffer;  e^  barf  aber  ni^t  ju  btel 
SBaffer  bann  fein,  weil  fonfl  tei^t  etwaö  in  bie  SWaffc 
fo^en  würbe,  Iä§t  eg  fo  lange  barin  fo(|»cn,  big  bie  SWajfc 
fieif  geworben  ifl,  nimmt  bann  bag  ©efä§  mit  berfelben 
jteraug  nnb  fH4tt  mit  einer  Heinen  Hugfteebform  ober  einem 
Sfteeloffel  ^lümpe  baoon  in  bie  ©ubpenfcgale  unb  richtet 
bie  ©uppe  barüber  an.  3Jor5ügIii^  fc^ön  finb  biefe  Älümpe 
in  braune  ©uppen. 


25.  SKc^Ifpcifc. 

SWan  rüprt  V*  ^SButtev  ju  ©afine  (©albe),  giebt  na^ 
unb  natp  8 ©ibotter,  etwag  geftadte  ^Jeterfilie,  5Wugfat< 
Mütfie,  eine  geparfte  ßpatotte  unb  etwag  ©alj  pinju,  bann 

giebt  man  6 Cotp  3ÄepI  unb  gule^t  ben  jteifen  @^oum  »on 
@iern  pinju,  tput  bie  SWajfe  tn  eine  mit  3wiebad  aug# 
gefireute  ©pringform  unb  läpt  fie  in  einem  peilen  Dfen 
peügelb  baden,  fepneibet  algbann  beliebige  ©tüefe  baoon  unb 
rieptet  bie  ©uppe  barüber  an. 


Digitized  by  Google 


?8 


H.  SBdUe  ot>er  SBein®  mt> 

3ÄiI4)fuppen  gebcaud^t  Serben. 


1.  Sicpfciriöpe. 

SWan  ^adt  btc  2(cpfel,  giebt  bann  fo  btrt  geriebene^ 
SBct§brot  tt)te  Jlepfel  baju,  n>fe  au(b  etwoö  3ucfer,  3tmmt, 
geriebene  eitroncnfc^ale,  Sorini^en  unb  baö  ©eibe  öon  einigen 
eiern;  bnnn  inac^it  mon  auö  biefer  2»affe  fiibge,  fe^rt  fte 
w gefc^iogenen  Giern  um,  betreut  fte  mit  gefio^enem 
fletnen  3n>iebacf  unb  borft  fte  in  SButter;  bann  merben  fte 
in  einer  fflJeinfu|);)e  aufgefot^t. 


2.  9KaubeIf(6ße. 

3u  6 Oofb  fü§en  unb  2 ?ot^  bittern  SWanbeln  t^ut  man 
3mlfr,  2 Üeffel  »otl  gefd^mel^te  SButter,  4 Gier,  »on  benen 
baö  2Bei§e  ju  ©4)Qum  gefcblagen  wirb,  unb  5 ?ot^  gerie# 
beneö  SBei§brot;  bieroon  bilbet  man  Älö^e,  bie  man  in 
einer  mit  äßutter  befiricbenen  Jiortenpfaune  gelbbraun  barft 
unb  fte  3u  ©uppen  anwenbet. 


3.  9le!ömcbIfI6ße. 

Vj  3Ren^I  SWilcb  wirb  aufgefotbt.  9Äit  1 SWengei  3)?i(cb 
wirb  Vi  0^  Bleiömebt  angerü^rt  unb  biefeö  in  bie  OTilcb, 
fobalb  biefelbe  foebt,  gefepüttet.  wan  friftbe  ^jtrftcb^ 
blätter,  fo  fann  man  einige  berfelben  gleich  öom  älnfang  an 
mit  burebfoeben  lajfcn,  fonjl  mitp  man  etwaö  Stofen?  ober 
^ftrftebwaffer  baiju  geben,  aiub,  wenn  man  will,  efwaö 

fieriebene  Gitronenfcpale'.  Iiae  ^ei^mebl  mu§  in  ber  SWileb 
0 lange  gefoebt  werben,  biö  e^  »ollfommen  gabr  ijl,  welche^ 
wobl  V4  ©tunbe  bauern  fann.  SBäbrenb  ber  3eit  mu§  man 
cö  immerfort  rübren,  weil  e^  fonft  anbrennt.  ®anj  jule$t 
werben  4 ?otb  3u£fer  baju  gegeben;  barauf  wirb  biefc 
SWoffe  in  Obertoffen,  bie  man  uorber  mit  faltem  SSaffer 
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angefeud^tet  \)0A,  .ßtfuüt  Aurg  »or  bem  Stnrid^ten  werben 
bi'e  hoffen  auf  eine  ©c^üjfel  umgefiürgt.  Die  nun  aud 
öliger' SWoffe"^  fflfjlonbenen  fleinen  $5ubbingc  werben  enf^ 
Weber  jit  ungeftMbtcr  ^Ö?ild>  flcgcffen  ober  gu  gefocbter,  bte 
ntan  ntif  einigen  i^’bottem  algeri|rt  pat.  Sie  werben  mit 
gepo§enem  3«^«^  unb  (Joneel  C3i»nmt)  oufgctragen. 

■'■'I  . j...  .;i 


4.  (SpofoIabenfi6ße. 

Diefc  werben  gong  auf  biefellc  ?lrt  wie  bic  SletOinepI* 
flöge  gema^f,  nur  bag  man  gleitp  mit  tcm  9leiömepi  6 Sotp 
^otoMbe  unb  ein  Stilcftpen  Slmibam  (Stätte)  auffocpen 
wgt.  ' • 


5.  ©üßc  iörotflögc. 

SWan  nimmt  eine  Olertaffe  ooIT  friftper  ober  rein  auö# 
gewafcpencr  SButter,  röprt  jlc  gu  Stapm,  tput  3 Sibotter 
unb  4 bid  6 Dafen.ooÖ  geriebenen  3wiebacf,  je  natpbera 
er-efuiittVbflgn/etnwö  SWuöfatbtütpc,  Paneel,  «nb 
ein  wenig  Sali»*  r.  SÖJan  wftft  barauO  Jtiöge,  runb  ober 
lang,  unb  baut  fte  in  friftper  33utter.  Diefe  2lrt  ^iöge 
fann  man  gu  3)?ii(pfuppen,  SJBeinfuppcn,  Obfifuppen  u.  f.  w, 
brauepen  unb  fte  gugieitp  alO  bon  SrebOnafen  be«* 

nu^en. 


. . 6.  (Sicrflöge.  • 

9Ran,f(p1ägt  einige  @icr  mit  einanber  bur^,  öerbünnt 
biefelben,mit 3)tiI4>/  giebtSutfer  unb  (Jancel  bagu  unb  giegt 
biefe  9Äaffe  in  ein  ginnerneO  ©efäg.  Diefcö  ©efäg  gellt 
man  'alöbann  in  einem  Dopf  mit  fotpenbem  Söafer  auf4 
geuer  unb  lägt  baö  SBaffer  gelinbe  foepen.  SQ3cnn  bieSicr 
geif  geworben  gnb,  nimmt  man  ben  Stopf  oom  geuer  unb 
baö  ©efäg  au^  bem  $Bager  perauO  unb  giept  nun  mit 
einem  glbernen,  in  pcige  SWilep  getauepten  Cögel  Älöge  oon 
ben  (Stern  ab,  bie  man  in  bie  ftpon  angerieptete  Suppe 
legt. 
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7.  @igelbf lümpt. > ;.'l 

i:  T:u^  : i 

STIan  gtebt  ju  8 bartaefoibten,  .turcb  .ein  ©ub'jgeru^rtm 
(Sibottern  ein  ©tüd  geftbmoljene  Sutter  »on  bei:,  ®tßg< 
jweier  SEBaUnüffe,  ba3  ®elbc  »on  4 roben  (5iern,  etn>aij 
©alj,  ^nudfatblütbe  unb  ganj  wenig  SRebirvi<iu^t  gl^antt 
bte  ginget  i«  3)iebt  «nb  formt  non  ber  SUoffe  fieine  Älürape, 
wel^e  man  in  ber  ©uppe^  im  f^ricajfee  ober  9{agout  gopr 
fotpen  lä^t. 


8.cÄl60e  »on  ©twei^fdbaum.  ^ 

1 

?D?an  f4)Iagt  (5itt>eiö  ju  einem  Reifen  ©cbaum  unb  fiicbt 
babon  mit  einem  Sbffei  K(b§e  ab^  bie  man  auf  bie  ©uppe 
legt,  wenn  biefe  fi(b  bereite  in  ber  ©uppenftpale  befinbct, 
unb  befireut  fte  mit  3uder  unb  Ganeet  (3immt). 


in.  Äfope,  bie  gefod^t  unb  fue  ‘ftt^  mit , 
SBru^en  gegelfen  »erben.’' ^ ' v - = . 

*>  . ^ .4  1 

; r-I 

• -.'i 

1.  ^lütcbcn  (SCReb IHöpe).  . ■ ■ ' 

SWan  nimmt  IV2  9r  «Wepl,  Vq  Ouart  2)?il^,  12  Cotp 
J8utter,#Vi»  W ßorintpen  unb  einige  SJfel  bott  @eji,  rüprt 
biefeä  }u  einem  £eig  an,  ben  man  eine  ©tunbe  aufi* 
gepen  Id§t  unb  wobon  man  jur  3eit  einen  großen  Cöffel 
boß  in  foepenbeg  SBaffer  giebt,  in  weltpcm  biefe  Äl^ße  eine 
halbe  ©tunbe  foipcn  müjfen.  @ine  SWil^tbrüpe  ober  ge< 

fcpmeljte  löutter  wirb  baju  gegejfcn. 

- ' • 

• 2.  Slufgcjogcnc  (JJlitcbfl^fc.  '■  J 

' • '.f::; 

V4  Ouort  SWilcp  wirb  in  einer  ^fonne  ftebenb  gcmadpt, 
fo  biel  SWepI,  olö  fte  annimmt,  mbglicpfi  geftpwinb  pinjit 
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aerä^rt  unb  fo  lange  über  bem  $euer  )>erarbettet^  btd  matt 
fein  me^r  fiept.  ®er  Setg  nrirb  in  einen  Slopf  ge# 
f^üttet  unb  mit  einem  ©tücf  frif^er  53uttet  non  ber  @toge 
cineö  &ti,  unb  etwad  @al§  fo  lange  »erarbeitet,  bid  et 
ni^t  mef)r  ju  ^ei§  ift;  ganj  (au  barf  er  aber  auc^  nid^t 
»erben.  ®ann  werben  6 biö  7 @ier  nach  unb  nac^  boju 
gefcplagen.  9?un  focbt  man  Va  Quart  SÄilcb  neb^  einem 
©türf  frifcber  33utter  auf,  (egt  bie  Ä(ö§e  (linein  unb  bccft 
einen  t)e(fe(  mit  Äo|>(en  barauf.  ©inb  fte  ein  wenig  auf# 
gezogen,  fo  ba§  fte  an  ben  2)ecfe(  fteigen,  fo  nimmt  man 
biefen  ab.  ©ie  muffen  im  ©anjen  Va  ©tunbe  fo4>en. 


3.  53uttcrf(öfle. 

3)?an  (ä^t  Va  Quart  SD?i(cb  mit  V4  9B  (Butter  unb 
etwoö  ©aljj  auffodf)en,  rüljrt  bann  1 ® SKebl  ju  ber  SWi(($ 
unb  fHc()t  barauf  mit  einem  Söffel  runbe  ^tö^e  ba»on  ab, 
(egt  fie  in  gefaljeneö  SSaffer  unb  (ä§t  fte  barin  gafir 
fotfien.  (Dian  giebt  (Bratenfauce  ober  braune  (Butter  baju. 


4.  ^(öpe  »on  QuarffÄfe. 

(Dian  rü^rt  6 l'otfi  frifdje  (Butter  in  einer  ©Rüffel  weic^, 
giebt  nacp  unb  na^  (i  ©ibotter  bajii,  wie  auc^  einen  weichen 
itäfc  (Quarffäfe),  nebft  ein  wenig  ©a(j,  ^udcr  unb  Si# 
tronenfd^ate.  Daö  »on  6(5iern  ju  ©cpaum  gefcplagcne  SBei^c 
wirb  baju  gcrüfjrt  unb  3 — 4 ^)änbe  »oU  (Diel>l.  3fl  bie« 
SUleö  »erarbeitet,  fo  t^ut  man,  bie  (Diaffc  ju  »erfud^en, 
efwaö  ba»on  in  baö  ftcbenbe  SEBaffer,  worin  bie  'ffäfcflögc 
gefotpt  werben  foöcn;  tfi  fte  gu  wei(i,  fo  nimmt  man  mepr 
(Dicpl  bagu.  (Dian  fann  fie  aucp  in  (Diitcp  fodpcn.  3n 
SEBaffer  gefottcn  »erben  fie  mit  (Butter  geflo»t  (gefcpme(gt), 
ober  eö  wirb  eine  Diapmbrüpe  bagu  gegeffen. 

5.  .^(6^e  »on  (öue^weig en gr ü^c. 

Unter  beftanbigem  timrüpren  fireut  man  in  V4  Quart 
fotpenbe  (Diitep  4 ?otp  (Butpweigengrü^e,  nimmt  fte  ba(b 
»om  geuer,  benn  fte  mu§  niept  gang  auöquetten,  (ä^t  fte 

4 •* 
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erfalten,  mt(4)t  fte  ju  S3utter,  ttc  man  ju  6a^ne  gecfi^rt 
^at  unt)  t^ut  @alj  unb  2 Ster  non  benen  man  ta^ 
SBci§e  ju  @4>aum  geft^Iagen  l()at.  S)te  £(öge,  bte  man 
baraud  formte  fann  man  tn  äBaffer  ga^r  ftx^en  unb  mit 
einer  äßetnbrü^e  ober  gefc^meljter  Butter  effen^  ober  in 
einer  SBeinfuppe  anric^^ten. 


6.  53trnfi6pc. 

(Sinen  SCcßer  bott  fii^cr  unb  fcbmacf^after  SBirnen  f^dö 
unb  ftfineibei  man  in  ganj  Heine  SBürfcI,  tput  HSier,  eine 
Dbcrtaffe  bolt  5Wil(^,  geriebene^  2Qei§brot  unb  etwab  9Äe{)l 
baran  unb  formt  Älö^c  baraub;  biefc  merben  in  SQSaffer 
gefolgt,  mit  3urfer  unb  3inimt  bejtreut  unb  mit  einer  Obfi# 
orü^e  gcgeffcn. 

SWit  ©orbborfer  Slepfetn,  3U  bencn  man  1 €otf>  9Äan# 
beln,  et»ab  Sitronenfcpale  unb  3u^er  giebt^  fann  man  ebes 
fo  nerfaf>ren. 


7.  ^irfrfjf I6ßc. 

3J?an  lagt  1 ^ aubgcgeinte  J?trf(ben  gelinbe  fotzen, 
ablublen  unb  »crmifd^t  jle'  mit  8 Siern,  gezogenen  Steifen, 
3urfet,  geriebener  Sitronenfcbale  unb  SBeigbrot.  9Äanfo(^e 
bann  einen  Älog  inSQSaffer;  aergebt  er  nitbt/  fo  iji  er  gut, 
fonfl  mug  man  nodb . ein  Si  unb  äßeigbrot  binjufügen. 
Sine  @(baumbrübe  f^mecft  gut  babei. 


8.  ©pa^cn#  ober  Äortoffetflogc. 

SWan  focbt  für  4 ^erfoncn  1 Va  Duart  SÄildb  unb  rübrt 
fo  biet  gefocbte  unb  geriebene  Kartoffeln  barunter,  bib  ein 
bünnerSrei  entgeht;  biefen  »ermifcbt  man  mit  öSibottern, 
V4  ® gef(bmelater  Sutter  unb  aulegt,  nacbbem  ber  2:eig 
gcbörig  gefclacn,ifl,  mit  4 geriebenen  IBroten  a«  1 ©roten 
bab  ©tücf  (^— 30?otb)  unb  fo  öielem  feinen  SKegl,  bag 
man  bic  ©pagen  be<|uem  mit  einem  Soffel  abffedbtn  fann. 
5Dann  Tagt  man  fie  in  gfeiftbbrübe  ober  fodbenbem  Sßaffer 
auffoegen  unb  giegt  braune  IButter  barüber. 
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i 9.  * £eb er fI6ße. 

r . ' 

' 9Wan  nimmt  btc  Ccbcr  non  einem  frifcbgefd^Intbi^***  Äalbe, 
jic^t  bic  ^)aut  ab  unb  fc^neibet  bte  @fb**f**  bann 

»irb  |te  gebfltft  »nb  burtb  einen  Durcbf^Iag  gerührt.  50?an 
rubrt  nun  10  Cotb  iButter  ju  @^aum^  giebt  bad  ®elbe 
non  10  giernv  ein  ^aar  fein  geriebene  sjfialotfen,  etwaö 
Steifen,  Pfeffer,  SÄuöfatblütbe,  für  3 ©rote  (18  Cotf»)  fein 
geriebene^  2Bei§brot,  baö  ju  ©(^aum  gef^Iagcne  Simeig 
non  6 ©iern,  ettnaö  ©al^  unb  bic  burtbgerübrte  ?eber  baju, 
orbfitet  bie  50?affe'ge|ortg  bur^  unb  formt  aföbann  grogc 
Jifümpe  barau^,  welcfic  man  in  SBoffer  gabr  fodben  tä^t; 
bann  bedeut  man  fte  mit  in  93utter  geröteten  SBeigbrot# 
frumen.  ©ö  »irb  braune  Sutter  ober  ©raten  # Süd  bajut 
gegeben.  . . 


rv.  (gebratene  ober  ^ricanbeUen. 


% 

1.  ^albflctfcbfricanbellen. 

^)terju  nimmt  man  ©aßfleif4>  (über  bie  3ubereitung 
beffelben  fcbe  man  A 9?r.  18),  kfeudbtet  bie  ^>änbc  mit 
laltem  Safer,  bamit  ficb  baö  ©atifeifcb  nicht  anfe^c  unb 
»oÄt  ed  ju  länglichen  ober  runben  Älo^cn  auf.  Dann  Iä§t 
man  ©utter  gelbbraun  werben,  legt  bie  gricanbeüen  hin«« 
unb  badt  fe  auf  mäßigem  geuer  bid  fte  ga^r  ftnb,  etwa 
eine  (^unbe. 


2.  oon  Äalbdbrotcn. 

San  hnrft  $l«f^  nebfl  bem  geO,  tnelched  baran 
befnbet,  ganj  fein;  folltc  bod  fjleifch  nicht  fett  genug  fein, 
fb  muß  man  ein  ©tüctchon  ©)petf  baju  nehmen.  Jpierauf 
taucht  man  Seißbrot  (nfan  rechnet  auf  1 BT  ^teifch  für 
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2 @r.  (12  SEßeigbrot)  in  SBajfer,  brilcft  ed  fefl  wteber  au« 
unb  gicbt  c«  nebfl  einigen  fein  gebacften^  in  ©utter  bur^»» 
gcf^wi^ten  (Sljalotten,  etwa«  ^feff«,  <Sar§,  5Wu«fartlötbc 
unb  3 ganzen  Siem  ju  bem  ge^acften  ©raten^  rd^rt  Wiei' 
gut  burt^  unb  formt  Heine  gricanbeQen/  we(4>e  mon  in  & 
unb  3n>iebacf  um!e(^rt,  babon  unb  lä^t  fle  auf  beiben  Seiten 
in  brauner  ©utter  gafir  braten. 


3.  SRinbfleifc^fricanbeMen. 

9Äan  rechnet  auf  1 W magere«  9iinbfleifch  12  Sotft  91ic#’ 
renfett,  ^aät  biefe«  gufammen  recht  fein,  fchwi^i  t>ann  in 
4 ?otb  ©utter  einige  fein  gebaute  (5baIotten,  fchlägt  4 ®iec 
hinju  unb  macht  ein  h^t^te«  9lührei  babon,  giebt  biefe« 
nebfl  12  Sotb  eingewei4>tem  nnb  wieber  ou«gebrücftcni 
?oo«brot,  Pfeffer,  @a(j  imb  etwa«  3Äu«fatnu§  ju  bem 
gebacften  Slinbfleifch.  tfiut  noch  bon  4 (Jiern  ba«  ®elbe  unb 
bon  2 @iern  bcn  Schnee  (Schaum)  h»'i“/  arbeitet  Sitte« 
tüchtig  bur^  unb  formt  2 gro§c  gricanbctten  babon,  wenbet 
fte  in  @iwei§  unb  gefto§enem  3n>iebacf  um  unb  badt  fte 
auf  beiben  ©eiten  in  ©utter  braun. 


4.  gftcflnbclien  bon  rohem  ©chinfen. 

SD?an  rechnet  auf  1 ® gchaiften  rohen  S^infen  V4  9P 
geriebene,  5tag«  borher  obgefochte  Kartoffeln,  für  1 ©roten 
(6  Ooth)  geriebene«  ©}ei§brot , 2 (Jhalotten,  4 ganje  ©ier  unb' 
bon  2(Jiern  ba«  @elbe,  etwa«  geflogenen  Pfeffer  unb  3)?u«fat»'' 
nug;  biefe«  wirb  tüchtig  mit  einanber  burchgerührt  unb 
gricanbetten  barau«  geformt,  welche  mon  auf  beiben  Seiten 
in  ©utter  gelbbraun  baeft. 


o.  gricanbcllen  bon  Sßübbraten.  r 

©iefc  werben  auf  biefelbc  SBcifc  bereitet,  wie  in  Sir.  4 
bef4>rieben  ig.  \ 
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j'-  6.  ^afbölcberfrtcanbcllcn.  ’ > 

.1  ■ 

®?ati  reinigt  eine  Äalbeleber  t>on  oßer  J^out  unb 
fte  barauf  fein,  bann  fe^t  man  ein  6tü(f  Sutter  in  einen 
SCobf  «uf  Noblen,  fcbtagt  baju  4 gonje  ©er,  macht  bi«au^ 
ein  bünneb  9lübret  unb  giebt  ^nr  Seber  mit  etwag  ge# 
riebenet  ßitronenfcbole,  SWuefatblütbe,  ©olj  unb  fo  biel 
Ärumen  »on  SSSeigbrot,  ba§  bie  ajjajfe  biniänglicb  fieif 
mirb;  albbann  formt  mon  aub  berfelben  längliche  grican# 
beiten,  bie  man  in  brauner  IButter  gafir  bacft. 

7.  gricanbellcn  t>on  SKctt  unb  Kartoffeln. 

9J?an  bacft  VaS"  ?Wett  (magered  ©^weinepeif^),  tfmt 
baju  Va  gefocbte  unb  geriebene  Kartoffeln,  4 fleiue  3n>ie^ 
bäcfe,  etmad  ajtuefatblüthe,  2 ober  3 ©arbellen  fomie  etmad 
©0I5,  ma^t  oon  tiefer  9)?affe  f^ricanbellen,  bie  man 
in  gepopenem  3wiebacf  umfehrt  unb  in  SButter  fchnelt  gajjr 
bacft. 

8.  gricanbcllen  oon  ©ranat  (©arnAten). 

5Kan  nimmt  gefoc^te  ©ranatc,  giebt  bad  glcifcf»  and, 
ben  ©cbalen  unb  gerbarft  ed,  9tierenfett  »om  SDcbfen,  melcbed 
man  ebcnfaüd  gerbaeft,  unb  ©alg,  (5ier,  SWudfatblütbe, 
geriebene  ßitroncnfcbalc  unb  gericbened  SBeipbvot.  (3n@r# 
mangelung  bed  S^ierenfeftd  fann  man  auch  Butter  nehmen, 
bie  man  gu  ©abne  rübren  mup.)  5lud  tiefem  Stilen  macht 
man  einen  peifen  Klop,  ben  man  in  griconbcllen  oertbcilt, 
toelche  in  Sutter  gabr  gebaefen  merbcti. 

\ 

9.  Sluftcrnfricanbellen. 

\ » 

®ie  3?fojfe  ip  gang  biefelbc,  melcbe  gu  SluPernflöpen 
gehört. 

• r t . . 

10.  .^ecbtöfricanbellen. 

©er  robe  Jf)echt  wirb  gerbadt  unb  oermifebt  mit  beinahe, 
hoch  nicht  gang  fo  oielem  Sßeipbrot  ohne  9iinbe,  ^eterplie, 
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©ölj,  gcf(|»ncrjtn:  ©utfer  imb  Sfiü^ret  »on 

cmtgeit  @tcrn ; tarauä  toerben  SncanbeUen  gemac(>t  unb  in 
©uüer  gebraten. 

11.  ©d)cnfifrf)fricanl)encn.  * 

3Äon  nimmt  ju  1 3 gcfocbtem  unb  ge^>arftem  S^eUfif^ 
6 Cotb  geriebene^  SQSetgbrot,  6 Qkt,  uon  benen  bad  ^etfe 
ja  ©(bäum  geftblagen  »irb,  G Cotb  gef^mdjte  ©uttcr, 
einige  uni)  ©arbetfen,  mailt  bied  aiebann  mit 

gefto§enem  3w«eba«f  ju  gricanbellen  ouf  unb  bacft  biefclben 
in  ©utter  gabr. 

12.  ©ierfricanbeiicn. 

Wtan  mocbt  »on  6 (5iern  unb  G Söffcln  uoil  ÜJiilcb  SlübretV 
gicbt  baju  12  Cotb  (für  2 @rotc)  2öci0brot  in  Wil(b  ge# 
»eicbt,  etma^  ©utter/  Solj,  SRiiöfatblütbe  unb  no(b  ein 
robee  @i.  ^icröon  werben  gricanbetien  gemalt  unb  in 
©utter  gebraten. 

13.  .ßartoffelfricanb eilen. 

3)lan  legt  am  §lbenb  »or  bem  Sereiten  ber  Jricanbeiicn 
einige  30  ©turf  gro^e,  nngefcbaite  Kartoffeln  in  foitei 
SBaffer;  am  anbern  9J?orgcn  wcif(bt  man  fte  rein  ab  unb 
fc^t  fie  mit  foltern  wcidbem  SBaffer  aufö  ffeucr,  Iä§t  ft« 
gabt  fotbcn,  gie§t  baö  SBaffer  weg  unb  jiebt  ben  Kartoffeln 
bie  ^)aut  ab;  barauf  reibt  man  fte  auf  bet  9?ctbe  fein, 
unb  jwat  fo  mel,  ba§  bcren  @ewi(f>t  13  beträgt.  ^)ieju 
f(büttet  man  V4  3 geftbmeljte  ©utter,  11  ?otb  olteg  geric# 
beneö  ffiei^brot  ober  3wiebacf,  5 6ier,  SÄuöfatblütbe, 
3wicbein,  ober  bcffer  einige  (SbnlbWfn  unb  ©alj,  rübrt  bieö 
mit  einonber  burcb,  formt  auö  biefer  SWaffe  j^rlcnnbellen, 
na<bbem  man  borbcr  bic  ^)änbe  mit  etwo^  5D?ebl  beflreut 
bat.  Dann  legt  man  in  eine  ^fonnfucbenpfanne  ©utter,^ 
legt  bie  gricanbeiien  barauf  unb  lä^t  fie  gab«  braten,  woju 
etwa  ^/i  ©tunben  geboren,  ©ie  müffen  oben  auf  gehörig 
broun  fein,  wenn  raon  fte  anritbtet. 
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D.  ^ott  $ifd^eit% 


SiQgcmeme  ©emerfungen  über  Daö  ^od>cn  bcr 

mag  ^ier  ein  für  allemal  bcmerft  werben,  baf  jeber  Sif(^, 
ber  gefochtt  wirb,  wenn  man  i{>n  erjl  in  ben  Socbtopf  giebt,  auf  bcn 
SBoben  beiTetben  ftnlt  unb  nur  erfi  bann  wiebet  auf  bie  Oberflätbe 
be«  ffiafferö  fommt  (oben  fcbwimmt),  wenn  et  gabt  ijl:  biefe« 
£)bcnf(bwimmen  ifl  alfo  ein  Äennjeicben  beö  ©abrfeinö.  Sei  einem 
»bllig  gabt  gefotbien  gif^  geben  ferner  au(b  bie  jjiobfebcm  leicbt 
«on  bem  Sl^if<b^  Ibd;  bied  ifl  nun  ein  }weited  Sennjeicben,  babber 
gifcb  gabr  ift. 


I.  S(ttgfif(be. 


1.  .^ccfet  auf  ©lau  ju  foc^icn. 

SP?an  nimmt  baö  ©ingcweibc  'ouö  bem  f^ubpt 

febod^  nicbt,  fcbneibet  i^n  barauf  in  ber  ^itte  ber  Cänge 
nacb  bur^f  unb  gie^t  einige  Cöffei  boH  SSeinejfig  über  bie 
©cbupben.  SUöbann  fe^t  mon  einen  gifdjfeffei  mit  SOBaffer 
aufÄ  geuer  unb  menn  baffelbe  braufenb  fo(bt,  giebt  man 
ben  giftb  ^linein,  fafget  unb  fcböumt  ibn.  2)ann  lö^t  man 
ibn  Va  big  Va  Stunbe,  fe  nac^bem  er  gro^  ifl,  fodfen. 
^an  t^ut  mob^  ben  gif4>,  nacbbem  berfelbe  gabr  unb  nom 
geuer  abgenommen  ifl,  noch  einige  SWinuten  in  bem  2öa|fer, 
worin  man  ibn  gefocbt  b«t,  (leben  ju  lajfen,  weit  er  erft„ 
wenn  er  nicht  mehr  focbt^  bag  ©alj  anjiebt.  @ebr  grofe 
Rechte  werben  am  beften  mit  faltem  SHJafTer  aufgcfe^t  unb 
gefaljen,  nacbbem  fte  gabr  ftnb.  Tlan  giebt  gerührte  ^eter«» 
ftlienbutter  unb  ©enf,  ober  gefcbmeljte  ©utter,  5Öleerrettig, 
3u(fer  unb  @}fig  habet  b«r*  (2>lan  febc  bie  3u(>cwitung 
beg  ?e$tern  unter  ©aucen  nach.) 
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2.  ^e(^t  ju  floocn  (bAmpfen). 

man  tenfelben  gef4)uppt  unb  ou^genommen 
^at;  [paltet  man  tpn  Per  Sänge  nacp^  mäfc^t  unb  trodnet 
tpn  mit  einem  reinen  SCuc^e  ab,  fepneibet  ipn  in  panbbreite 
©tütfc  unb  legt  biefclben  neben  einanber  auf  eine  flacpc 
©cpüffcl,  welcpe  man  mit  fieinen  Stücfen  S3utter  belegt 
pat;  bann  padt  man  einige  ©arbeiten  mit  etmad  ^eterflUe 
unb  ein  ^aar  Spaioften  reept  fein,  rüprt  biefc  mit  einigen 
SPffeln  »üü  SBouiüon  burep  ein  ©ieb,  giebt  ctma^  Sitroneni« 
faft,  Pfeffer  unb  @alj  baju,  gie§t  btefe  Sauce  über  ben 
^5ecpt,  fegt  ipn  mit  ber  ©tpüjfei  in  eine  2lortenpfannc 
ober  in  einen  niept  ju  peilen  £)fen  unb  lä^t  ipn  unter  Pe^ 
jlänbigem  ®egießen  au[  gelinbem  ©tunbe  braten, 

©oUte  bie  ©auce  ju  bünn  fein,  giebt  man  etma^  toeipge^ 
branntet  377ept  pin^u. 


3.  2Iuf  nnbere  5irt. 

Der  J£)ecpt  mirb  gefepuppt,  in  ©tüde  gefepnitten  unb  in 
. einen  Dopf  gelegt,  ben  man  »orper  fiarf  mit  3n>icbeln  ge# 
rieben  unb  in  ben  man  33utter,  SBaffer,  SBein,  SWu^fat« 
blütpc,  ©aij  unb  einige  (Sitronenfcpciben  gegeben  pat.  3wiept 
»erben  bie  J^ecptjiüde  mit  gefio^enem  fleincn  3wici'ad  bej* 
jireut  unb  nun  noep  fo  lange  gefo4>t,  biö  fle  gopr  finb, 
et»a  eine  palbe  ©tunbe. 


4.  ^ed}t  mit  ©rfipe. 

9latpbcm  man  ben  ^>e(pt  auögewcibet  pat,  fepneibet  man 
ipn  in  ber  SWittc  ber  Sänge  na^  burep  unb  fotpt  ipn  in 
SCBolfer,  feboep  nitpt  ganj  gapr;  jiept  ipn  bann  and  bera 
2Boffer,  maept  bie  ©(puppen  baoon  unb  legt  ipn  wieber 
in  einen  Stopf.  Darauf  giebt  man  SBein,  gepadte  Sapem 
unb  ©arbeiten,  gepadte  ^itge,  SÄorrpeln  unb  Drüffetn  baju 
unb  Iä§t  bie^  Sittel  getinbe  to^en,  bamit  ber  ^eept  ni^t 
au^einanber  falte.  3ul(pt  rüprt  man  ein  ©tüd  IButter  unb 
et»ae  ^armefanfäfe  baran. 
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■ 5.  in  eigeitcr^örü^c  ju.  focfte'n.  i 

' Die  <t>e4>te  »ec^en  aefc^uppt,  - auggenfxnmen  unb  tit 
0tücte  ober  @4>eiben  geupnitteit/  bann  in  falten^iSS^iTcv 
dbgetoafcpen  unb  in  einen  Dopf  gelebt.  Darauf  wirb  ein 
®Iaö  2öei§n>ein  barauf  gegoffen,  einige  3»iei>ein,  Sorbeer# 
blätter,  etwa^  ©alj,  SDiu^fatblüt^e, ‘einige  fein  gcfiadtc 
©arbeiten  unb  ein  @tüd  23utter  baju  in  bcn  Dopf  gegeben; 
biefer  wirb  jugebedt  unb  nun  biefeS'mit  einanber  ctnebalbc 
©lunbe  gefolgt.  SB'cnn  üngeri(^>tet  wirb,  »erben  bie  3wic# 
tcln  unb  Corbeerbldtter  fierau^  genomnienV ' bet  gif(f>  auf 
bic  ©(Rüffel  gelegt  unb  bie  Srupe  baruber  gcgojfen. 

6.  ^ec^t  auf  pofnifc^e  2lrt.  * "if 

I , ♦ 

•_  Der  wirb  gefi^uppt,  auögewcibet,  gefrfimmt  unb 
ber  @^wanj  jwifipen  bae  3J2aul  gellemmt^  bann  fegt  man 
ipn  mit  faltem  Sßaffer  aufd  geuer,  fcpäumt  ifin  unb  giebt 
ctwaö  gebadte  ^eterfilie,  in  ©ipeiben  gefipnittene  ©elteries! 
unb  ?JeterfiIien»urjeln,  etwa«  <Salj  unb  ©utfer  baju,  bie« 
mvfl  Vz  0tunbe  mit  einanber  focpen^  bann  wirb  ber  ^ed^t 
mit  ber  barunter  befinblicben  ©rübe  aufgetragen. 


. 7.  ^cc^t  mit  SKdrf’fc^en  ober  JCeltauer 

ü b c n. 

Der  ^)c(bt  wirb  gefcbuppt,  ausgenommen  unb  in  ©tudc 
gefcpnitten,  bann  fegt  man  ibn  mit  focbenbem  2ßajfer  auf« 
^euer^  faljt^  fcpdumt  ibn  unb  focpt  ibn  gabr.  ©orber  bat 
man  in  einem  anbern  Dopfe  aOiärf’fcbc  ober  J^eltouer  Dlübett 
in  SQaffer  f^on  ebenfall«  gäbe  gefoebt.  9?un  nimmt  man 
ben  ;!^e^t  unb  bie  Siüben  au«  bem  ©Jajfer^  giebt  beibe« 
in  einen  SCopf  unb  fioot  (fcbmeljt)  e«  barauf  mit  gleiftb# 
brübe/  ©utter^  geflogenem  3>viebad  unb  3)7u«fatblütbe. 


8.  •^.cebt  ju  braten. 

2Äan  nimmt  baju  fleine  f4>uppt  biefelben  unb 

' nimmt  fte  au«^  buripfcbneibet  .fie' bann  uom  jtopfe  bi«  an 


Digilized  by  Google 


90 


ben  fp,  ba§  bctfcf,  goiQ  Meaen, 

frümmt  btefe  barauf  unb  Hemmt  beu  ©cbwanj  jWtfc^en 
böd  9ÄQUI,  betreut  ffe  nun  mit  unb  unb  bratet 
Re  in'  einer  ^^ortenpfannc  in  Butter  gu^tr.  > 

I » ^ « /i.  . . #•  I 

ri  ! .'9.,  J^ccf^tigilec^. 

■ I.,  t"!  '*  ' 

IRa^bcm  man  ben  ^et^t  ausgenommen^  fpaltet  man 
nimmt  baS^  S^üc^rat  unb  fo  oiet  mie  möglicf)  bie  träten 
>erouS,,  f4»neibet  bic  |)aut  baöon,  fcbneibct  i^n  in  brcü 
tngertange  StüÄc  unb  fpicft  biefe  mit  feinem  bann 

ä^t  man  SBufter  gcftbraun  werben,  legt  bie  gil^eS  in  bie# 
elbe  (bie  gefpidte  6eite  na(b  oben),  begie§t  jte  mit  ge# 
cbmoljf  net 'Butter , jlreitt  g^fio^enc  Swieböcfe  mit  etwas 
9)?uöfatblütfie,  @alj  unb  ^eterfifie  Permifcbt  barüber,  legt 
einen  ®edel  mit  itobien  barauf,  giebt  unter  ben  2^opf  nur 
ftbr  wenig  geuer  unb  Id§t  ftc  in  10  bis  15  'JDÜinuten  gabt 
braten. 

'9Äan  fann  aud>  bie  gWeS  g«nj  laffen,  (le  in  eine  lange 
fjfannc  legen,  einige  ©(beaen  ©pecf  ober  ©4>in!en  barauf 
legen  unb  etwas  ©alj  unb  jerf(bnittene  Bwirbeln  baran 
geben;  bann  gic§t  man  etwas  Bouillon  ober  SBaffer  baju 
unb  läßt  fte  in  einem  jiemlicb  ©N  unter  beftän# 

bigem  Begießen  ga^r  braten. 

?Wan  giebt  ßapern,  ©arbellen  ober  Ärduter  # ©aucc 
bobei  bcr. 


r 10.  .^ed)t  auf  bem  9?o(t  ju  braten. 

J£)icrju  nimmt  man  ben  ©tb^anv  Pon  einem  großen 
$ecbte,  fc^uppt  i^n,  reibt  tbn  mit  ©alj  ein  unb  Idßt  i^n 
einige  ©funben  in  ©olj  liegen,  b^ngt  i^tt  .in  bie  buff 
unb  Idßt  if>n  einige  ©tunben  bort  troefnen.  2l?an  brotet  »bn 
auf  bem  Siojle  eine  gute  . ®lw*tbc  unb  giebt  eine 
ßapernbrilbe  habet  bet.  ' ' 


» 11.’  2luf  anftcre  5lrt. 

- ?Wan  nimmt  wenigßenS  1 ® ftbwerc  J&ctbte  unb  nach# 
bem  man  biefetben  gefauppt,  ausgenommen  unb  gewaftpeit 
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fijattet  man  ftc  fccr  ^nge  fi^netbet  feen  Äo?)f 
ob  unb  baö  dlüdfgrat  ^eraud , befireut  ot^bann  ben 
mit  ©a!j,  bcate^t  i^n  mit  «item  göffel  »oß  S5ragoneffig 
unb  lä^t  i^n  fo  V2  ©tunbe  liegen;  barouf  trocfnetman  t^n 
mit  einem  reinem  2^cbc  ab,  febrt  i|in  in  Suttcr,  worin  ft(^ 
ctwaö  fein  ge^iacftc  ^eterfttie  unb  eine  6|)alotte  beftnben,  um 
unb  bratet  i^  ouf  bem9to|t,  inbcm  man  ifm  wä|>renb  bpJ 
Söraten^  not^  einige  9Wote  mit  ©uttcr  bejireit^it.  mirt 
eine  braune  SErüffelfauce  bosu  gegeben.  . • 

12.  ©cfiillter  >^ec^it 

2!>?ott  foc^t  einen  J^ec^t  bon  mittlerer  ©röge  in  SBaffer 
unb  ©alj  ob,  na^lbem  man  i^n  bor^er  ausgenommen  ^of, 
mac^it  bie  ©d^u^jpen  babon,  nimmt  fcie  ©raten  hieraus  unb 
fibneibet  ben  ^opf  unb  ©cb'»an3  ab,  fo  bag  beibe  ganj 
bleiben,  ftacEt  alöbann  baS  übrige  |)ec^tfleif(|)  fein  unb  ber# 
mengt  es  mit  geriebenem  SD3ei§brot,  einigen  ro^en  Siern, 
mit  etwas  gerüfirter  Sutter,  ©alj,  ÜKuSfatblütfie,  ge# 
^aeften  ©arbeüen,  fein  gc^aeften  ßfialotten  unb  SRü^rei  bon 
einigen  ©iern.  2luS  biefer  5Äif(^ung  mad)t  man  eine  @e# 
jtolt,  bie  einem  .$)ect)tcumpfe  öbnTic^  {tept,  fegt  bann  an  biefc 
ben  bor^er  abgefc^nittenen  Sc^wanj  unb  Äopf  wieber  on, 
bcfircut  nun  baS  ©anje  mit  geftogenem  fieinen 
unb  bratet  eS  in  einer  STortenpfanne  galjr.  2JZan  fann  eine 
©arbeßenbrüpc  babei  pergeben. 

Slnmerf.  3Wan  fann  aiub,  toemi  man  miti,  bem  bie  ^ant 
notb  abjieben,  ju  bcin  angegebenen  güllfel  etwa«  Saligeifcb 
(man  febe  A 3tr.  18)  mifeben  unb  bann  baffelbe  in  bie  f^aut 
btnein  füllen.  3?Pn  bem  übrig  bleibenben  güllfel  fann  man 
Älöpc  maepen  unb  biefe  bei  bem  Slnricptcn  in  bie  Srüpe  legen. 


13.  ©cfüütcr  .f)cd)t  auf  onberc  2lrt. 

9?a^bem  man  einen  ^>ecpt  bon  jiemli^er  ®rö§c  re^t 
fauber  gefepuppt  unb  gewaftpen  pot,  ftpneibet  man  ipn  im 
aiücfcn  bom  Äopfe  bis  jum  ©^wanje  auf,  nimmt  baS 
8lü(fgrot  unb  bie  ©ingeweibe  forgfdltig  perauS,  ©(pwanj 
unb  Äopf  muffen  aber  am  g#f(pe  bleiben;  bann  trorfn^ 
man  ipn  mit  einem  Siupe,  aber  fepr  borfi^tig,  bamit  bte 
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J£)aut  »erlebt  werbe.  9?un  fcbneibel  man,  jebod^  o^ne 
bte  ^)aut  ju  befcbäbtgen,  ba^  btcfc  3teifd>  Ijerauö,  (>acft 
boffelbe  mit  einigen  6arbeUen  unb  etwaö  frif4>em  6ped 
recpt  fein,  firnißt  eine  ßf>aIotte  tn  23utter  tucptig  burd^, 
giebt  eine  in  feine  Streifen  gefcpnittene  SErüffel,  fo  wie 
3 gef>6rig  gefiopfte  Gier  f>inju  unb  mat^t  ein  Slübrei  ba# 
pon,  roeld^eß  man  nebji  6 Sotf)  geriebenem  SBei^brot,  fein 
oef>acfter  ^eterfitie  unb  etwa^  Wuöfatblüt^e,  Salj  unb 
2 ganjcn  Giern  ju  bem  ge{>acften  giebt.  9iacf)bem 
man  Htte^  burt^cinanber  gemengt,  tput  man  bie  garcc  in 
benJf)ecbt  unb  näf>et  benfelben  mit  bi  dem  3wirn  ju  unb 
binbct  barauf  Äopf  itnb  ©cfiwauj  jufatnmen,  inbem  man 
SBinbfaben  f>inburci^  jie(>t.  9lun  belegt  man  eine  5Corten# 
pfonnc  mit  einigen  Stücfen  roben  0cf)infen,  giebt  einige 
aanje  9lelfen,  2 in  ©djeiben  gefebnittene  3wiebcln  unb  ein 
Lorbeerblatt  Ijinju,  befireiebt  aldbann  ben  ^>e(bt  mit  gefebmot« 
3ener  ffiutter,  ftreut  /cingefio9cncn  3wiebacf  barüber,  gic|t 
etwad  SBajfer  in  bie'  ^fanne,  legt  unter  biefelbc,  fo  wie 
auf  ben  Dedci  ein  gelinbeP  Ä'oblenfeuer  unb  lä§t  ben 
unter  beftänbigem  S3egie§en  1 ©tunbe  barin  braten,  ©ott 
ber  ^c(bt  an^cri^tet  werben,  jiept  man  ben  3wirn#  unb 
Söinbfaben  wteber  betaut  unb  giefjt  einen  Cöfel  »oU  ©auce 
über  ben  Jf?e^t.  2)ie  in  bem  Stopfe  befinbticbe  SBrübe  nimmt 
man  mit  ju  ber  Slujtern#  ober  Gapernfauce,  weiepe  man 
babei  pergiebt. 


14.  ©efpiefter  ^cebt. 

9J?an  nimmt  b‘frj“  Öt'obc  .^Jccpte.  9ia^bem  ber 
gefepuppt,  ausgenommen  unb  gewafepen  iü,  maept 
man  an  feber  ©eite  beffelben  3 niept  gu  tiefe  Ginfepnitte 
bis  gum  ©cpwang  pinunter,  ungefähr  einen  ginger  breit  auS# 
einanber  unb  fpieft  ipn  bann  an  ieber  ©eite  mit  2 Sleipen 
feingefepnittenen  ©peef.  Dann  belegt  man  eine  Pfanne  mit 
etwas  ©perf,  ropen  ©epinfen,  einigen  in  ©tpeiben  gefepnit# 
lenen  3«>itbein,  etwas  Stppmian,  Lorbeerblätter,  ^feffer< 
fömer  unb  ©alg  (oon  altem  aber  nur  wenig),  befireitpt 
ben  ^>e(pt  mit  gefcpmolgener  S3utter  unb  fJreut  gefiopenen 
3wiebaef,  in  wetd^en  man  etwas  ©alg  unb  37?uSfatbIutpe 
gemifept  pat,  barüber  unb  läpt  ipn  in  einem  peipen  Ofen 


93 


oter  fluf  geltnbem  gcucr  mit  einem  ilo^Ienbedel  barfiBer 
gaf>r  braten,  möBrenb  bejfcn  man  t'bn  oft  mit  gef(Bmoljcner 
IButter  be^ie§t.  $eim  Stnric^ten  fletft  man  ibm  eine  Zitrone 
tnd  5)?aui.  (5ö  wirb  Sinthern#,  Capcrn#  ober  Äräuterbrü^e 
feoj« 


15.  2luf  anberc  SUrt. 

Der  ^eä)t  wirb,  na4>bem  er  rein  obgewafc^en  ifi,  2 big 
3 Stunbcn  oorf>er,  ef)c  er  gebraten  werben  foti,  gefaUen; 
bann  macht  man  mit  einem  a^effer  ber  Sreite  beo  gifebeg 
nach  (Sinfehnitte  in  benfelben,  bte  etwa  einen  I5»n0cr  breit 
auocinanber  unb  ni^t  ju  tief  fein  müffen,  unb  fpieft  ihn 
larauf  mit  Sitronenfehate  unb  @pecf,  ober  auch  mit  @pecf 
olicin;  barauf  wirb  ber  ©chwanj  jwifchen  bag  aJ?aui  ge# 
nemmt,  ber  <^)ccht  nun  mit  geflogenem  f leinen  3wiebacf 
befircut  unb  in  eine  Dorfenpfanne  gelegt,  bie  man  »orher 
oUenthalben  mit  a3utter  3iemlich  bibf  bejlrichcn  unb  in  bie 
man  fleine  ©tücfchen  JE)ol3  gelegt  hett,  bie  »erhüten  foKen, 
ba§  ber  ^echt  ftch  nicht  an  bie  'Pfetune  anfe^c.  Dann  giebt 
man  2 ©haloften,  bie  man  oorher  etwag  eingefchnitten  hat, 
unb  »on  einer  Zitrone  bie  ©chale,  bie  man  mit  etwag 
Dhpmian  unb  2 Lorbeerblättern  3ufammen  binbet,  in  bie 
Pfanne  unb  gieft  eine  ^aiht  gM^hf/  wenn  ber  ^echt  aber 
fehr  grog  ifl,  eine  gan3c  glaf^e  wei§en  graii3wein  borauf. 
©0  wirb  ber  ^)echt  unter  einem  Dortcnberfel  mit  »ielem 
geuer  1 big  Vh  ©tunbe  gebraten  unb  oft  mit  ber  unter 
bemfelben  befinblichen  Srühc  begoffen.  ®g  wirb  eine  ©ar# 
beHenbrühc  bo3U  gegeffen,  3u  ber  man,  wenn  fte  beinahe 
fertig  ift,  bie  ffiruhe,  in  ber  ber  ^)echt  gebraten  worben 
ifi,  gieren  fann;  jeboch  mu^  man  fid;  porfehen,  ba§  Weber 
bie  Shalotten,  no^  ber  Dbpmian,  weber  bie  Gitronenfchalen, 
noch  Lorbeerblätter  mit  hmcin  fommen. 

16.  ^ed) tgfauerfraut. 

Dag  ©auerfraut  wirb,  wie  gewähnitd»/  wit  SBaffer  an# 
gefegt,  gahr  gelocht  unb  gcflopt  (gefchmel3t).  Der  $echt 
wirb  gepugt  unb  in  einem  Dopf  mit  frifcher  IButter,  ein 
Paar  @halotten  unb  flein  gefchnihenen  ©arbetlen  unb  ©als. 
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ga^>r  gefo#t  bid  et  weit^  ift,  bann  mi  ber  Srü^ic  ^erairt 
genommen^  audgegrätet  unb  in  Heine  @tü(fe  jert^eift.  2>te 
$rü(>e  tvirb  burebfeij^et  unb  V4  Ouart  Stalin  bagu  getbon. 
9?un  be(lrci4»t  man  eine  @pringforin  mit  S3uüer,  betreut 
jic  mit  3Äebl  unb  legt  in  biefdbe  fcbitbtmeife  ^etbt,  @auer# 
frout  unb  ©rübe,  bann  mieber  ^e4>tjc.,  julc^t  gejto§enen 
Hcincn  3micbarf  unb  ©utter,  unb  obenauf  einen  jDctfel  mit 
Äoplen.  ©0  wirb  e^  wopl  burebgefot^t  unb  beim  2(nri(bten 
auf  eine  ©djiiffef  umgeftür3t. 


17.  ilarpfen  blau  ju  foeben. 

2}?an  waf(f)t  bte  Jfarpfen  ob  (fetjuppt  ftc  ober  niefit) 
unb  nimmt  fie  oorfieptig  auö,  bamit  tic  @aCfe  ni(t»t  jern 
rei§c;  bie  Seber  unb  SDiileb  mu§  man  auf  eine  onbere 
0(|uffet  legen.  Sann  fepneibet  man  fte  in  ber  5yütte  ber 
Cänge  naep'  burep  unb  tpeift  ftc  in  4 biö  5 ober  weniger 
©tücfe,  beftreut  ftc  mit  ©atj,  gie^t  ftparfen  SBJeineffig  bars» 
ouf  unb  lä^t  fie  2 ©tunben  bomit  fiepen.  Sann  legt  man 
ftc  in  braufenb  foepenbe^  SBaffer,  tput  einige  ^)änbc  oott 
©alj  ptnju  unb  lä^t  fie  foepen  bt'^  fie  gapr  ftnb  (etwa  eine 
gute  58iertelfiunbe).  9)?an  giebt  geriebenen  3Äeerrettig,  mit 
3u(fer  unb  Sffig  burtpraengt,  babei  Per;  autp  Sßoneffig 
unb  gefcpmef^tc  töutter  für  bie,  welcpe  feinen  5)?eerretfig 
unb  ^ffig  effen,  ober  bie  rotpe  fBeinbrüpc  (f.  L.  ©aucen). 


IS.  .Karpfen  auf  braun  ober  fcpworj. 

3u  einem  ©eritpt  Karpfen  für  12  ^erfonen  mu§  man 
»on  1 V2  W magerem  Dcpfenfleif^  1 Ouart  braune  33rüpe 
foepen.  (2Bie  babei  oevfopren  wirb,  tarüber  fepe  man  unter 
ben  SOorbereitung^regeln  bie  Sßorfeprift  naep:  »S5raune 
Äraftbrüpe  ju  braunem  Siagout.'O  V2  ©tunbe  por  bem 
SSnritpten  mu§  man  bte  l?arpfen,  naepbem  fie  gefepuppt  unb 
auögeweitet  finb,  aufö  g^uer  fegen,  mit  einigen  gepaeften 
(Spalotten,  etwaä  (Sitronenfcpale,  Sppmian  unb  ^eterfifie^ 
mit  fcpwarjem  'JJfeffer,  9leffenpfeffer  unb  Va  Ouart  rotpen 
SBein.  ©obalb  bied  Slffe^  mit  einanber  foept,  tput  man 
bte  Äarpfen  pinein  (man  reepnet  ouf  eine  'Perfon  Va  ®) 
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unb  fie  ßopr  foc^en,  woju  ungcfflf)r  V2  (Stunbe  nfov* 
bert  wirb.  SBenn  fie  betnaf>c  gaf>r  ftnb,  giebt  man  braun 
gebrannte^  3Webf,  einige  ©arbellcnu.  ßitronenfcbeiben  boron. 


■ ‘ . 19.  Äuf  anbcrc^'Strt. 

* '•  . < U i . . > ■,  i', 

t . t»  • 

' ' Die  Äarbfen  mu§  man^  wenn  fie  gefc^uppi,  augge# 
nommen  unb  ber  l*änge  natb  burc^gefpaUcn  finb,  in  ©tuJc 
f4>neiben,  mit  wenig  fotbenbem  SBaffer  ju  geuer  fefjen'  unb 
gehörig  faljen,  aitcp  einige  Sbalotten,  jiemli4>  »iel  fDiOr^ 
<bein  unb  fein  gefio^ene  9Zelfen  baran  t^un.  SBenn  fie, 
barait  V4  0tunbe  gefoebt  haben,  giebt  man  braun  gebrann* 
teö  einige  gebaefte  ©arbetten,  ein  @(a^  rotben.SSein 

unb  eine  Daffe  ood  Sobanniöbcerenfaft  ba^u  unb  lägt  ge 
bamit  öoüenbö  gabr  foeben.  (3n  SlUem  wirb  baju  Va  ©t. 
erforbert.) 


20,  ©cfülltc  .Karpfen. 

UJaebbem  bie  Äarpfen  gefebuppt  worben  gnb,  wirb  oon 
ber  einen  ©eite  baö  gleif^  jwiftbtn  ßopf  unb  ©tbwanj 
wcggelöfet,  boeb  fo,  bag  bie  Stürfgräte,  wie  auep  Äopf  unb 
©cbtpanj,  unbefebäbigt  bleiben;  bann  wirb  bae  obgclöfetc 
tobe  gleifcb  mit  febr  wenigem  SBager,  ©alj  unb  ßitronen* 
f4>afe  aufggeuer  gefegt  unb  gan3  furj  eingefoebt;  wenn  e3 
gabr  ig,  wirb  e^  ousS  bem  Dopfe  berauögenommen  unb 
aanj  ftein  gebaut,  na^bem  man  alte  ®rätcn  bebau^gefuebt 
bat*  3w  bem  gebauten  gifi^c  tbut  man  ettnaö  SBeigbrot,, 
Suttcr,  2)?uöfatblütbe  unb  einige  ganje  @ier;  bie^  wirb 
bann,  natbbem  eö  wobl  unter  einanber  gemifept  i'g,  in  bie 
Süden,  aug  benfn  baö  ^i^ifeb  genommen  ig,  eingefügt, 
feggegrieben  unb  »ermittelft  eineö  fDiegcrÄ  bie  oorige  f^orm 
fo  »iel  wie  mögticb  wieber  beraegfüt.  Darauf  begiegtman 
ben  ganjen  giw  überaß  mit  gef^mcl^ter  53utter,  giebt  in 
eine  feortenpfanne  ®utter,  etwaö  Söaffer  unb  etwae  ©petf, 
legt  ben  gifcb  auf  ben  ©petf,  febotb  fo,  bag  bie  nicht  ge* 
fußte  ©eite  unten  ju  liegen  fommt  unb  lägt  ign  eine  galbe 
©tunbe  braten. 
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21.  Stuf  dnDcrc  ?lrt.  • • 

. . . ! ■ . ^ ■;  ■,  i. 

3Ran  ben  i^ar^fen  vom  Aopfe  bte  ^aut  abuttb  l^et 
au(i^  baö  gtetf4>  vom  Äopfe  btd  auf  bcn  ©c^manj  ab,  bo^ 
fo,  baf  btc  ©röte  gana  bleibt  unb  oifo  Äopf  unb  0c^tvon§ 
an  berfelben  f^ängt,  alöbann  f>acft  man  ba^  ^letfcb  Hein. 
9?a(f)  ber  ©röfe  beö  §if(bed  nimmt  man  1 big  2 WlHä)* 
brotc  baju,  etwag  SWarf,  @f>ecf,  2 ©fmlottcn, 

SKuöfatnup  unb  ^fefer,  eine  f>albc  (Zitrone  mit  @^alc  unb 
©aft,  etlid[)f  ©arbeUen  unb  3 @ier.  Dieö  Slfle^  wirb  wobt 
miteinanber  gum  güUfel  gcbarft,  aBbann  füUt  man  bcn 
gif^  auf  ber  einen  ©eite  mit  bcm  gütlfet  unb  legt  »bn  bann 
auf  biefeg  in  bic  Pfanne.  SWit  bem  übrigen  güitfcl  wirb 
bic  anbere  Seite  beö  giffbcö  gebitbet,  mit  3n>icbacf  befhrcut, 
bin  unb  wieber  ein  ©tücf  SButter  barouf  gelegt,  unten  unb 
oben  geuer  gemacht  unb  gabr  gebraten.  gebürt  eine 
©arbetienbrübe  bagu. 

22,  .Karpfen  mit  ©icrfauce. 

9lacbbem  berÄarpfen  gefebuppt,  ausSgenommen  unb  ge« 
wofeben  ijl,  fpaltet  man  bcnfelben  unb  febneibet  ibn  in  niept 
gu  Heine  ©tücfe,  bann  legt  man  ibn  «cbjl  ber  feber  unb 
SDWIcb  in  eine  ftaepe  Sajferottc  (©rattopf),  giegt  balb  SBcig« 
wein  unb  paib  ©ier  foviel,  ba§  ber  Karpfen  eben  bavon 
letedt  ijl,  barüber,  wirft  noep  einige  ßpolotten,  cfwaö 
Pfeffer  unb  9?eifcn  piucin  unb  lä^t  bcn  gifep  fepnett  gapr 
foepen.  Dann  fepwi^t  man  in  ©utter  einen  bvigemen  Söffet 
voll  SWept,  3 feingeparfte  ©arbeiten  unb  etwa^  Sapern 
eben  burep,  rieptet  ben  Äntpfen  an  unb  giebt  bic  Sauce 
burep  ein  ©ieb,  bann  tput  man  baö  SWcpI  vorfl^tig  gu 
berfelben  unb  lägt  ei  unter  beflanbigem  SRüpren  auffoepen, 
giegt  etwaö  von  biefer  ©aucc  über  ben  J^cept  unb  tput  baö’ 
Übrige  in  eine  ©oueiere. 


23.  Änrpfen  ouf  bem  0*lo|it  gu  braten. 

^ (Stuf  «nbete  Strt.) 

' 9la^bem  mon  ni^t  gu*Heinc  Karpfen  gef^uppt,  oug« 
genommen  unb  gewafdpen  pat,  fpoltet  man  fte  ber  Sänge 
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no4»  unb  legt  ftc  einige  ©tunben  in  eine  ©auce,  »eli|>e 
man  folgenberma^cn  bereitet  ^ot:  5Kan  nimmt  einige  fein 
gebarfte  gbaiotten,  etwod  SBein  unb  eben  fo  »iel  ^roDcnce# 
Del,  ben  ©aft  einer  Zitrone,  ctmaö  ©alj,  gebarfte  ^eter# 
ftlie  unb  Dragon^  rübrt  biefed  tüchtig  burib  einanber  unb 
lägt  eö  unter  befidnbigem  3tübren  auf  bem  f^euer  lauwarm 
werben,  gie§t  bann  biefe  ®rübc  über  bie  Äarpfen,  welche 
man  oft  bartn  umwenbet,  bamit  bie  ©auce  re^t  einjiebe. 
2)ann  lä§t  man  jtc  auf  bem  9tofie  unter  öfterem  Umfebrcn 
unb  ©efireichen  mit  ber  ©auce  gapr  braten.  ®a^  Singe# 
Weibe  ber  Äarpfen  focht  man  in  jiarf  gefoljenem  SBaffer 
gabr,  fchwi$t  eine  Sba(®lle  frif^er  IButter  burch,  giebt 
etwaö  ÜKebl,  ein  biöchen  Bouillon,  Sitronenfaft,  aWue# 
fatblütbc  unb  ©al^,  fowic  baö  gefo^hte  Singewcibc  baran, 
K§t  biefeö  noch  einmal  mit  biefer  ©auce  tüchtig  burchfochen 
unb  richtet  ftc  über  ben  gebratenen  Karpfen  on. 


24.  Karpfen  mit  Orangefauce. 

Die  ©chalc  »on  einer  bitteren  Orange,  bünn  abgc# 
fchcilt  unb  in  Heine  ©tücfc  gefchnitten,  wirb  mit  fochen# 
bem  SQSajfer  einige  ^Walc-  abgebrüht,  bann  gie^t  man  9iotb# 
wein  barauf  unb  lägt  jte  furj  bamit  einfochen.  9tun  f^wi^t 
man  SWehl  in  SButter,  fügt  bie  eingefochte  Orangcfchalc, 
wie  au^  etwaö  »on  bem  ©afte  berfelbcn  unb  ein  wenig 
3lothwein  bittJ“-  SBährenb  bem  bat  man  ben  gereinigten 
unb  .in  ©tücfc  gefchnittenen  Äarpfen  mit  halb  Dfotbwein 
unb  halb  Sier,  einigen  9?elfen,  etwaö  3mfer,  einem  flcinen 
©türfe  SSutter  unb  etwas  ©alj  ju  gewer  gegellt  unb  furj 
einfochen  laffen.  SBenn  ber  Ä'arpfen  gabr  ifi,  nimmt  man 
ihn  berouS,  tgut  bie  Orongenfdjale  nebg  ber  ©auce  baju 
unb  lägt  biefcS  gufammen  auffochen,  giebt  3wcfer  unb  ©alj 
bingu  unb  richtet  biefe  ©auce  über  bem  Äarpfen  on. 


25.  SRoulaben  »on  Äarpfen. 

9?achbem  ein  nicht  gu  Heiner  Ifarpfen  gehörig  gereinigt 
tg,  fpoltet  man  ihn  ber  Sänge  nach,  löf’t  bie  ©raten 
heraus  unb  bie  ipaut  baoon.  Dann  fchneibet  man  »on  bem 

!B- Aocbtiud).  8.}l4ifl.  5 
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Wtfen  5teif(t>c  fo  »ici  ^erau«,  al«  mon  jur  gam  ^at, 
flänmt  au(^  aUe^  ^^ont  ^opfe  unt  oon  ben  träten 

baju,  ^>acft  bicfcö  mit  etttw«  frifc^tem  <Sp«f  unt  »on  bcn 
©raten  befreiten  ©arbeüen  ganj  fein,  ftbmt^t  bann  eine 
C^alotte  in  nicht  ju  wenig  23utter  bur^,  giebt  boö  gebaute 
gleifcb  ncbji  etwaö  gebarfter  ^eterfiiie,  ©alj  unb  3)hiöfat# 
blütbc,  2 @iern  unb  etwaö  geriebenem  303ei§brot  baju,  rübrt 
Slöed  gut  burcbeinanber,  beitrcict)t  bie  eine  ©eite  beö  Äar# 
pfend  mit  Sigelb  unb  fireicht  einen  f^inger  bitf  uon 
ber  0arce  barauf,  wi^elt  ibn  bann  auf,  binbet  einen 
3TOirnfaben  barum  unb  legt  ihn  in  eine  ftafferolle,  beten 
®oben  man  mit  etwaö  ©petf,  ©djinfen,  Zwiebeln  unb 
feingefchnittener  ^eterftlienwurjel,  etwaö  fehwarjen  ^fefer 
unb  ßitronenfcheiben  belegt  bat,  gie§t  etwa«  ®ouillon  bar# 
auf,  belegt  benSarpfen  wteber  mit  einigen©pecff(hciben,  giebt 
unten  unb  oben  ein  gelinbeö  geucr  unb  läßt  ibn  in  einer 
halben  ©tunbe  langfam  gabt  braifen.  2Äan  giebt  ©at# 
bellen#  ober  Slufiernfauce  baju^  benußt  ben  ©ag  ber  SBraifc 
mit  ^u  berfelbcn,  füßt  aber  erfl  alleb  gett  ab. 


26.  .Karpfen  auf  oem  SKofi  ju  braten. 

®ie  Karpfen  muffen,  naebbem  man  fie  gefebuppt  unb 
ouggenommen  pai/  «nein  reinen  SCuebe  abgetroefnet 
werben;  alebann  legt  man  fte  auf  einen  9iofl  unter  einen 
JEortenbecfcl  mit  wenigem  geuer  (febotb  muß  auf  bem  le$# 
tern  mepr  geuer  fein  alö  unter  bem  9lofl)  unb  läßt  fte  eine 
palbe  ©tunte  braten.  SD?an  giebt  eine  ßapern#  ober  eine 
©arbettenbrüpe  mit  gepadten  ©apern  baju  per.  (2Äan  fepc 
hierüber  L.  Sßrüpen  ober  ©aucen.) 


87.  ^araufeben  ju  fiooen  (bümpfen). 

- 3Äan  fegt  bic  Äarauf^en  mit  wenigem  SBaffer,  ©alj 
unb  etwas  ©utter  ouf  ein  pelleS  Äoplenfeuer,  beeft  einen 
Detfel  mit  geuer  auf  ben  SCopf,  worin  ße  ftep  beßnben  unb 
läßt  ße  fo  gapr  !o(ben.  £urj  vor  bem  Stnriebten  giebt  man 
etwas  geßoßenen  fleinen  3wiebacf/  ß^uSfatblütpe  unb  etwad 
diitronenfaft  baran. 
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28.  2Iuf  anCcre  2trt. 

Die  ^aranfc^en  n>rrt>en  ausgenommen^  abge« 

»afc^en  unb  in  einen  Stopf  gelegt;  wenn  fte  ju  grof  ftnb, 
werben  fte  in  ber3Ättiebur(^gef(pnttten;bonn  wirb  Ijalbrotfier 
SD3ctn  unb  palb  SSaffer,  »on  beiten  fo  »iel,  bog  bie  f^iff^c 
bnmit  beberft  ftnb,  boju  gegeben;  ferner  ©alj,  Sorbeer« 
blöHer,  3J?uSfatbiüif>e,  Gelten,  einige  ganje  3'»iel>eln,  oon 
einer  palben  fügen  'Pomtncrouie  bie  @cpate,  ben  6oft  »on 
einer  fleinen  ßitrone,  etwas  gefcftmeigte  unb  mit  ein  wenig 
aWepI  oermifcf)te  33utter,  ein  ^aar  ©gtoffel  ooli  geriebenen 
^ormefanföfe  unb  einen  (5g(öffei  ooU  ©enf.  'JWit  biefem 
aßen  muffen  bie  Äorauf^en  eine  f>albe  ©tunte  focben, 
bann  gicbt  man  ein  wenig  3u(fer  unb,  wenn  bie  SBrüftc 
nod^  nicfit  fäuerlttf)  genug  fein  foUte,  au(^  nocl>  etwas 
(Sitronenfoft  baran. 

29.  Äoraufdjcn  ju  braten. 

9Zadjbem  man  bie  Äaraufcben  gefdjuppt  unb  auSgenom# 
mcir  bat,  werben  ge  am  ßtuden  eingeferbt,  mit  ©olj  unb 
gegogenem  Keinen  3wtcbacf  begreut,  mit  fatter  sButter  aufs 
geuer  gefegt,  jugebecft,  weil  ge  fong  lei^t  eine  barte  Äruge 
oefommen,  unb  eine  halbe  ©tunte  gebraten. 


30.  ©ebrotene  itaraufegen  mit  33rübe. 

®ie  Äaraufeben  werben  in  2>tebl  umgefebrt  unb  in  einer 
Pfanne  gebraten.  J)ie  Srübe  wirb. gemacht  »on  braun 
gebranntem  3j?ebt,  3U  weld;em  man  etwas  SQSaffer  giegt  unb 
JU  bem  man  SD?or^etn,  Dlioen,  ^itje  unb  Zitronen  gicbt. 


31.  ©egfeie  JU  fochen. 

5g?an  febobt  in  gebenbem  2Bagcr  aße  ©dbuppen  unb 
fongige  Unreinigfeiten  oon  ben  ©cbleien  ab,  nimmt  ge  auS 
unb  febneibet  ge  in  3 bis  4 ©tüde ; bann  fe$t  man  ge  mit 
fochenbem  Sßoger  unb  ©alj_  ju  Jeuer,  togt  ge  gofir  fotben 
unb  giebt  eine  Sitronenbrube  ober  eine  foure  SBrübe  oon 
2Bager,  SÄebl,  @gig  unb  ®utter  babei  ber. 
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3S.  ©c^Ictc  auf  braun  ofcer  fcbmarj. 

a^an  »erfährt  hierbei  ganj  fc^  n>ie  tn  ber  S(m»etfuRg: 
«ITarbfen  auf  braun  ober  f(bn>arj"  angegeben  jfi. 

33.  ßacbö  ju  focbcn. 

®cr  wirb,  nocbbem  er  »orfiebttg  ausgenommen 
unb  gewafeben  ifl,  mit  etwas  @fftg  begoffen,  womit  man 
ihn  V4  0tunbe  auf  einer  0(bü|fct  liegen  Iä§t.  2lm  beflen 
ip  eS,  wenn  man  ben  CaebS  ober  baS  ®tücf,  welches  man 
»um  ßodben  bejlimmt  ^at,  ganj  laffen  fann,  weil  er  bann 
faftiger  bleibt.  Dann  flellt  man  in  tem  gifcbfcffel  SEBaffer 
iu  geuer,  giebt  @alj,  einige  / Lorbeerblätter, 

febwarjen  Pfeffer,  fowic  (Sjfig  nach  ©efebmod  baran,  legt 
ben  SaebS  auf  einen  gifebbeber,  flcllt  ihn  bamit  in  baS 
foebenbe  SBaffer  unb  lägt  ifm  in  15  bis  20  aWinuten  gabr 
foeben,  fe  naebbem  baS  ©töcf  grog  unb  bief  ig.  SBenn  er 
warm  gegejfen  wirb,  giebt  mon  gefcbmoljene  25utter  unb 
Sabernfauce  babei;  wirb  er  folt  bergegeben,  nimmt  man 
eine  falte  ©erfouce  baju.  3«n  Ic^teren  gaöe  lägt  man 
ibn  in  bem  SGBajfer,.  worin  er  gefoebt  ig,  falt  werben. 

34.  grifdjen  8ncbö  ju  braten. 

Jg)ierju  nimmt  man  gern  einen  0cbwanj  ober  auch  ein 
SWittelgücf  »om  l?ocbS  »on  etwa  4 bis  5 7f,  febuppt  unb 
faljt  ibn  einige  ©tunben  oorber,  ebe  man  ibn  braten  will, 
trodnet  ibn  alSbann  mit  einem  reinen  Duebe  ab,  begreift 
ibn  mit  ©utter,  begreut  ibn  mit  gegogenem  Keinen 
baef  unb  brotet  ibn  auf  einem  9tog  auf  mägigem  geuer, 
wobei  man  ibn  immer  mit  gefcbmeljter©utter  begreiebt,  gabr. 
SBenn  er  ©tunben  gebraten  ^at,  mug  man  tbn  »or# 
fiebtig  umfebren.  2Äan  fann  ben  ?acbS  auch  in  einer  Dor» 
tenpfanne  braten  (beffer  ig  eS  jeboeb  auf  einem  9tog),  unb 
babei  fo  oerfabren:  SWon  legt  ©utter  in  bte  'Pfanne,  ben 
CaebS  barauf,  belegt  biefen  mit  ©utter  unb  beeft  einen 
Dortenbecfel  mit  »ielem  geuer  barauf,  boeb  fo,  bog  baS 
meige  geuer  babiu  fommt,  wo  ber  ?ocbS  am  biefgen 
ig,  unten  barf  nur  wenig  geuer  fein.  SD?an  lägt  ibn  IV2 
bis  1%  ©tunben  braten  unb  giebt  eine  ßapernbrübe  bobet 
ber.  (Die  3ubereitung  berfelben  ig  unter  ©aucen  angegeben.) 
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35.  ju  räuchern. 

^an  f^netbet  bem  ben  ^obf  ab^  nimmt  t^n  aui 
unb  fpaltct  i^n  ber  Sänge  naä),  bann  »äfc^t  unb  ttorfnet' 
man  t^n  rein  ab  unb  f^neibet  auf  ber  ©(^ubbenfctte  ein» 
mal  in  ber  5Witte  ber  Sänge  nac^  V4  3ott  tief  ein,  reibt  i^n 
nun  mit  pulneriftrtem  ©alpcter  unb  geflogenem  Pfeffer  auf 
beiben  ©eiten  bi^  er  fc^äumt,  nimmt  auch  einige  |)änbe  boä 
©alj  unb  reibt  it>n  ebenfalls  bamit;  nur  mup  man  nic^t 
iü  Diel  @a4  nehmen.  2)ann  legt  man  beibe  inmenbige 
©eiten  tnieber  jufammen  unb  Iä§t  i^n  3 biä  4 Slage  liegen^ 
begfe§t  i|)n  aber  wäfircnb  bem  oft  mit  ber  barunter  jufam» 
mengetaufenen  ©aljpofel,  giefit  bann  ba,  wo  ber  Äopf  ge» 
feffen  i^at,  einen  Sinbfaben  burcb  unb  bängt  ibn  bic^t  oor 
ben  9lau(bfang , bamit  er  fcbneU  in  2 btö  3 ^gen  burib» 
räuebert;  man  mu§  i^n  aber  ni^tgu  trogen  werben  laffen. 


36.  in  gelber  ©rübe. 

STOan  focbt  ben  Sacbö  ab  in  SBaffer,  @fftg,  gitronenfäure, 
Steifen  unb  Pfeffer.  3ue  53rube  nimmt  man  frifcfie  SButter, 
ein  ®Iaö  S33ein,  ober  flatt  beffen  gleifcbbrübe,  unb  läpt 
bieg  focben.  S3eini  2lnri(bten  giebt  man  ßitronenfaft  unb 
4 @ibotter  baju  hinein  unb  richtet  bie  S3ntbe  über  bem 
Sacbg  an. 


37.  Cacbö  ju  floöcn  (bämpfen.) 

fSlan  nimmt  ben  Sac^g  unb  lä^t  ihn/  na^bem  er  ge» 
fcbuppt  i^,  in  focbenrem  SQBoffer  etliche  2ÄaIe  auffo^ien, 
unb  fchneibet  ihn  bann  in  ©tucfe.  3m^  23rühe  lägt  man 
S3utter  jergehen,  bratet  einige  Söffel  »oll  Tle^l  ein  wenig 
in  ber  löutter,  fchüttet  glcifchbrühe  baju,  SÄuefatnug,  (5t» 
tronenfaft  unb  (5itronenfcheiben,  einige  gehocfte  ©arbellen 
unb  abgefochte  SWor^eln.  ^)at  bieg  genug  gelocht,  fo  legt 
man  ben  Sachg  hinein  unb  lägt  ihn  lochen  big  er  gahr  i^/ 
bann  nimmt  man  ihn  heraug,  rührt  bie  S3rühe  mit  4 big 
5(£ibottern  ab  unb  richtet  fte  über  bem  Sachg  an. 


Digiiized  by  Google 


102 


38.  ©er&uc^erten  $u  Braten. 

^an  f<Bnettet  ben  geräucherten  l’ach^  tn  bünne  Stttifen^ 
UQt  ihn  auf  eine  ginnene  @chüffel,  auf  bie  man  x>crfKr 
etwab  Sutter  gethan  bnt  unb  fegt  fene  auf  ein  giemUch 
^arfed  ^ohtenfeuer.  (St  barf  aber  ouf  ber  einen  Seite  nur 
eben  meif  merben^  fonft  teirb  er  hart  unb  ungenießbar. 

ainmerf.  5Wan  bratet  ihn  oettöbnli^  erg  bann,  wenn  et  troden 
werben  will. 


•=  39.  ^orelfen  ju  foc^cn. 

2)?an  mci;et  febenbije  f^oretien  au^,  befbrengt  jte  alif 
bann  mit  (5f)7g  unb  (aßt  ßc  einige  3tit  benot  man  ßc 
(o^t  bamit  ß^h^n;  übngenö  foeßt  man  ße  eben  fo^  mie 
frifeben  8acbö ; fobalb  ße  oben  fommen,  ßnb  ße  gabr.  (Sie 
foeben  ungefähr  10  3)?inuten.)  2Wan  ißt  ße  warm  mit  einer 
SBeinbrübe  (fieße  unter  Saucen).  SBiß  man  ße  aber  fa(t 
eßen,  fo  giebt  man  SBcineßig,  ’Pfeßer  unb  geßaefte  ^eter^ 
ßlic  babei  ^ex, 

40.  '2(a(  Blau  unb  gugletcB  fauer  eingufocBen. 

?Kan  läßt  ben  2IaI,  natbbem  man  ibn  rein  abgewafdben, 
einige  Siugenblicfe  in  beißem  2ßaßcr  liegen,  febabt  alötann 
mit  einem  2)?eßfr  alle  Unreinigfeiten  rein  non  bemfelben 
ab;  man  muß  jebotb  ben  2lal  nicht  lange  in  beißemSBaffer 
liegen  laßen,  fonbern  gleich  mieber  berau^jieben  unb  »er# 
fndhen,  ob  ßcb  bie  Unreinfgfeit  ■ gut  abmafeben  läßt.  3ß 
bieö  nicht  ber  galt,  fo  fann  man  ihn  noch  einmal  hinein# 
tauchen;  läßt  man  ben  2lal  gu  lange  in  bflßcm  ffiaßer 
' liegen,  fo  mirb  ber  ^nl  ßeif  unb  »criiert  allen  ^efebmaef. 
3ft  er  auf  biefe  2lvt  gereinigt,  fo  meibet  man  ihn  au^  unb 
febneibet  ihn  in  ßngcrlange  Stücfc,  befprengt  ihn  mit  9Bein# 
eßig  unb  Saig  unb  focht  ihn  in  Solg,  @ßig  unb  Söaßer. 
(2  Xheile  SBaßer  unb  1 Jbfif  ®ß>Ü-)  2Benn  man  ihn  ob# 
gefebäumt  hat,  wirft  man  einige  Lorbeerblätter , ShnloOfn, 
^hhnu'on,  Sitronenfcbale,  ein  i)ugenb  gange  Äörncr  fchwar# 
gen  ^feßer  unb  3 Du^enb  Äorncr  9telfenpfcßer  bagu  hinein 
unb  focht  ihn  oollenb«  gabt  (etwa  Ä)9Äinuten  ober  eine 
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^albe  &tunt>e).  Wian  trägt  ifm  warn  ober  au^  falt  ju 
Xtfd^c  unb  gübt  tm  erfiern  ßapernbrü^ie,  tra 

Ic^tcrn  Pfeffer,  @fftg  unb  Od  baju.  Die  fo  gcfoc^tcn  Slale 
fann  man  mehrere  ^oc^en  aufjjeben,  wenn  man  fte  mit 
ber  ©rü^)e  in  einen  SCobf  fußt,  obenauf  gcft^raeljeg  9?ieren# 
talg  gie^t  unb  ben  £opf  mit  einer  ^lafe  oerbinbet. 


41.  ^al  in  0ter  ju  foc^en. 

9Äan  legt  ben  gereinigten  unb  in  Stücfc  gefefmittenen 
2lnl  mit  6oIj,  S^irbeln,  ’jJfeffer,  9?elfen,  l’orbeerblättcrn 
nnb  fo  otelem  Sier,  ba§  ber  Stal  baoon  bebeeft  wirb,  in 
einen  Dopf,  fefet  ipn  auf  ein  jiarfc«  f^citcr  unb  foebt  ifm 
perbedt  ga^r.  ^ac^bem  mon  i^n  gcfcbänmt  pat,  gtebt  mon 
etwa«  53utter  baran;  omb  fann  man  bie  23rübe  mit  etwa« 
feinem  üJtebt  »erbiifen.  DerDopf  mug  oft  ge) cbüttelt  werben, 
bamit  ber  Stal  nicht  anbrenne. 

42.  State  ju  ffopen  (Dämpfen.) 

3J?an  reinigt  ben  Slat  auf  biefetbe  Slrt,  wie  biefcd  in 
ber  Stnwcifung  5^ro.  40  angegeben  worben  ifi;  barauf 
febneibet  man  ihn  in  ©tüde,  fegt  ihn  mit  foebenbem  SBaffer 
unb  etwaö  SBcin  ober  @fjtg  aufö  geue^  febäumt  ibn  wobl 
unb  giebt  bann  fein  gepaeften  SÄeiran  (ÜÄaioran),  Dbpmian, 
gebaefte  ^cterfitie,  Sorbeerblätter  unb  Pfeffer,  wie  auch 
gulegt  etwaö  gebrannte^  2Äebt  boran,  unb  lägt  ign  bamit 
potlenbö  gabr  foepen. 

43.  Stuf  anbere  2(rt. 

SWon  »erfährt  mit  bem  Steinigen  beg  Slafö  wie  in  ber 
Stnwcifung  „Stal  btau  ju  foepen"  angegeben  ift;  barauf 
febneibet  man  ibn  in  ©tücfc  unb  fegt  ibn  mit  fotpenbem 
Stöaffer,  ober  beffer  mit  gleifcpbrüpc  unb  mit  ©alj  auf0 
geuer,  fcpäumt  ipn  unb  giebt  baju  @f|Ig,  SCppmian,  etwoS 
ßitroncnfcpalc,  einige  gepaefte  ßbaloften,  eti»aö  fcpwarjen 
Pfeffer  unb  SBunbetpfeffer , ober  fiatt  beffen  SWu^fatblütpe 
ober  gezogenen  fteinen  3wiebad  unb  lägt  ben  Stal  bamit 
»oßenbö  gapr  foepen. 
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44.  ©efltoote  State  in  9%etdrant>. 

ü^an  nimmt  fräftige  iSouidon^  foc^t  barin  einige 
Uttea,  fcbmarjeunb  ^elfenpfefferförner,  fowie  ?orbeerbtätter, 
etmaä  St^pmian^  9){a][oran^  «Salbei,  2>ragon,  «j)imperneQe 
unb  ^eterftlie  au^.  2)ann  f(bmi$t  man  bie  abgeftreiften, 
auögenommencn  unb  rein  auggen>afct>enen,  in  fingerlange 
@tü(fe  gefcbnittenen  Stale  eine  9)iinute  in  S3utter  bur^, 
(heut  barüber  unb  läßt  au^  biefe^  etmad  mit  bur^« 
f(^mi(!;en;  nun  gie^t  man  bie  Häuter  <«S3ouiUon  burc^  ein 
Sieb  baju  unb  lögt  bie  State  barin  lurj  cinfo(t»en,  ftf^menft 
fte  aber  wöbvenb  bcö  Äocfjen^  oft  um,  bamit  (le  fttf»  nic(>t 
anfe^en,  fcbmedt  nach  @a(3  unb  giebt  ^u^fatbtüt^e  unb 
ganj  wenig  tiafennepfeffcr  baran.  Sottte  bie  Sauce  nic^t 
eben  genug  fein,  fo  rü^rt  man  fic  mit  (Sigetb  ab. 

3n3wif4>en  ^at  man  1 ® Steig  in  SBaffer  eben  ab* 
btangirt,  bann  mit  IBouilton  unb  einem  fleinen  Stud  S3utter 
wieber  ju  f$euer  gegellt  unb  3U  einem  geifen  S3rei  folgen 
laffen.  2öenn  ber  Sleiö  geif  genug  ig,  »ermifctit  man  i^n 
mit  2 big  3 gefc^lagenen  @iern,  4üot^  geriebenem  ^arme^ 
fanföfe,  etwog  SWugfatblütbe  unb  Salj,  mat^t  bauon  einen 
Slanb  um  eine  ni<bt  3U  gac^je  Si^ügel,  begreut  benfelben 
mit  gegogenem  3»‘cbacf  unb  ^JJarmefanföfe  unb  lögt  i^n, 
entweber  unter  einem  Sortenpfannenbedet  ober  in  einem 
nid)t  gu  (»eigen  £)fen,  etwag  gelblich  rögen,  bann  fchüttet 
man  ben  gegolten  Sial  mit  ber  Sauce  (»inein  unb  giebt 
t(»n  fo  gu  Sifcp. 


45.  Slat  auf  braun  ober  fd)tt»arj. 

^»iergu  nimmt  man  groge  Sale,  giept  i(»nen  bie  ^)aut 
ab,  fchneibet  ge  in  Stücfc,  falgt  ge  f^arf  ein  unb  lögt  ge 
einige  Stunben  in  bem  Salge  liegen.  Slgbann  fe|t  man 
ge  mit  fo  oielem  Sßager  aufg  f^cner,  bag  man  ge  abfepöu« 
men  fann.  Sinb  ge  abgefchöumt,  fo  lögt  man  nur  fo  »iel 
SQBoffer  barauf  wie  man  ®rübe  haben  wiU,  unb  giebt  einige 
@Iöfer  rotben  2Sein,  eine  SCaffe  »oll  3ohnnnigbeerenfaft, 
gegogene  Steifen,  ÜDtorcbeln,  fein  gepadte  SarbeUen,  @(»a# 
lotten  unb  gule^t  braun  gebrannte^  Wli^l  unb  Saig  baran. 
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46.  Sialrollcn  (9? oulaben.) 

SDlan  jte^t  redjt  tttfen  Slalen  btc  ^)aut  ab,  fi^netbct 
t^nen  bcn  9lürfcn  auf  unb  nimmt  alieö  Stngewctbe,  wie 
aucf>  ©raten  unb  gto§febern,  rein  f»erauö,  f4>neibet  jie  in 
©tiidfe  unb  befireut  fte  mit  0alj.  2)ann  mifc^t  man  einige 
geriebene  part  gefod^tc  Sier,  geriebene^  SBei^brot,  53eU 
aurjeln  (rot^e  0?üben),  SCfipmian,  ^eterfiiie,  ©{»alotten, 
©arbetien,  biefeö  Mei  fein  ge|>acft,  mit  gefiopener  SWu3# 
fatblütbe  unb  etma^  ©alj  jufammen,  bejtreut  bamit  gan) 
bi(f  bie  inwenbige  ©eite  ber  ^al|iücfc,  wirfelt  fte  auf  unb 
binbet  jte  mit  einem  SBinbfaben  jufammen.  2)arauf  fe^t 
man  eine  ÜCortenpfannc  mit  Sutter  ju  5«uer,  iä§t  bann 
bie  Slatjlürfc  ein  wenig  gelb  werben,  gie§t  etwa«  SKaffec 
baran,  giebt  unten  unb  oben  ^euer  unb  Iä§t  bie  9?oUen 
gaf)r  katen. 


47.  2iaf  in  ©atlertc.' 

9la4)bent  ber  $lal  gehörig  gereinigt  ifl,  fcfineibet  man 
tf>n  in  fingerlange  ©türfe  unb  wäwt  i^n  noc^  einmal 
tüebtig  ab)  bann  {teilt  man  i^n  mit  IBouillon  ober  SBaffer, 
gf^g,  ©alj,  Pfeffer,  Lorbeerblätter,  !£f)9mian,  ©albei, 
©ragon,  ßbö^etten  unb  ^eterfiiie  ju  lägt  i^n  nic^t 

ju  gabt  foeben,  bebt  bann  ben  2!opf  bom  geuer  unb  nimmt 
oorgebtig  ben  2lal  beraub,  bamit  niebtß  bon  ben  Äräutern 
baran  bangen  bleibt,  legt  ibn  jum  ßrfalten  auf  eine  flacbe 
©cbüffel,  füllt  bon  ber  23rübc,  worin  er  gefoebt  iji,  bor« 
ft(btig  alle«  gett  herunter,  giebt  ben  bon  SSobenfag  unb 

fett  gereinigten,  ^ag«  jubor  gefoebten  ©tanb  bon  3 ober 
^alb^fügen,  fo  wie  au4>  eine  in  ©cbeiben  gefebnittene 
ßitrone  ba)u  unb  lägt  biefeä  jufammen  auffoeben,  flärt  e^ 
mit  bem  SBeigen  bon  4 bid  6 ßiern,  na^bbem  man  bfel 
ober  wenig  ©alterte  ab  unb  giegt  e^  bann  bureb  einen 
©eleebeutel.  ©oflte  bie  ©aüerte  nut  bem  ergen  Durebgie^en 
ni^t  re^t  flar  werben,  fo  wieberbolt  man  biefe^  noch  ein^ 
mal,  giebt  bann  ein  paar  Löffel  boll  babon  in  eine  gorm 
unb-  wenn  ge  barin  erfaltet  ift,  legt  man  ßitronenf^eiben 
ober  auch  ©tbeiben  bon  bartgefodbten  ßiern  barauf,  legt 
auf  btefe  eine  ©ebiebt  bon  bem  falt  geworbenen  Slal,  giegt 
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bann  wteber  von  ber  fc^on  falt  aber  noc^  ntc^t  fietf 
geworbenen  ©allerte  tavüber  unb  fifcüt  btc  gorm  an  emett 
fügten  Ort,  bamtt  btc  ©aUerte  fleif  werce;  ifl  btcfc^  ge# 
((besten,  fo  legt  man  wieber  3MaI  b«nein,  gic§t  wi'eber  falte 
aber  nit^t  ftetf  geworbene  ©alterte  borüber  unb  fährt 
auf  btefe  SEBetfe  bamit  fort,  biö  2lal  unb  ©aUerte  ver» 
braucht  jinb,  bann  lci§t  man  btefeO  völlig  falt  unb  jietf 
werben.  S3cim  2lnrtchten  hält  man  btc  gorm  einen  Stugen# 
Mief  in  lauwormcö  'iBaffcr,  bamit  bic  ©alterte  ftch  von  ber 
gorm  löfe,  beeft  bic  ©chüjfct,  auf  welcher  man  fte  ju  5Ctfch 
^ben  will,  barauf  unb  fehrt  bic  gorra  auf  bcrfclben  um. 
^an  verjicrt  bie  ©chuffet  mit  hart  gefochten,  in  vier  Xpeitc 
gcfchnittenen  ®iern  unb  fletnen  öffiggurfen  ober  auch  >*rtt 
feinem  ©rün  unb  fleinen  IBlunten.  'JXan  giebt  eine  foltc 
ßierfauce  habet  hrr. 


48.  2lalroulaben  ober  5talfuljc. 

SD?an  nimmt  einen  recht  großen,  tiefen  2lal,  jircift  bte 
^)aut  herunter,  jieht,  tnbem  man  ben  Äopf  abfehneibef,  ba^ 
©ngeweite  mit  hernuö,  fchneibet  bie  ^toffen  vorftchtig  ob  . 
unb  fchneibet  ihn  in  ber  ©litte  beö  Dliicfenö  herunter  ganj 
ouf,  nimmt  9iitcfgrat  unb  ©räten  rein  herauö,  wäfcht  ben 
5lat  tüchtig,  tro.inct  ihn  mit  einem  Seuche  ab,  beflreut  ihn 
mit  etwaö  0alj  unb  lä^t  t'hn  fo  lange  bamit  liegen,  bi^ 
man  folgenbe  ©achen  entweber  fein  gehabt  ober  in  feine 
©treifen  gcfchnittcn  hat:  einige  hart  gelochte  ®icr,(5|figgurfcn, 
rothe  Stuben,  etwa^ ^eterftlie,  2>ragon  unb  einige  ßahcrn, 
bie  man  aber  gonj  lö^t;  befireicht  mit  einigen  fein  gehaeften 
©arbetlen  unb  ßhalotten  bie  inwenbige  ©eite  be^  2lal6,  fireut 
geflogenen  Pfeffer  barüber,  legt  bann  quer  über  ben  2tal  fin# 
gerbreite  ©treifen  von  ben  gehaeften  ©a^en  neben  einanber, 
erjl  baö  2Bei§c  ber  ©ier,  bann  ßahern,  bann  boö  ©clbe,  bonn 
©urfen,  bonn  rothe  Stuben,  bann  ?Jeter|tlie  unb  Dragon 
unb  fängt  h«trauf  von  vorn  wieber  an  bio  ber  2lal  ganj 
belegt  ift.  ^lobann  rollt  man,  inbem  man  vom  ©chwanj«’ 
enbe  anfängt,  ben  Ülal  fefl  auf,  wicfelt  ein  reineg  ©tücf 
Seinen  fejl  um  benfelben  unb  umwicfelt  bann  baö  ©ange 
noch  mit  ISinbfaben,  fo  bap  ber  ^al  recht  ^ramm  barin 
tfl.  Stun  läßt  man  ihn  in  einer  €afferoOe,  worin  man 
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fo  »tel  SBioffcr  imb  (Sfftg,  emtge  Sorfceerbratter  unb 
lütten,  9?elfen,  f^wnrjcn  Pfeffer,  SC^^iman  unb  6alj  ge^ 
geben,  ba^  er  rei^Ii(^  bomtt  bebecft  ift,  in  Va  ober  ouc|> 
^/4  ©tunben  gabr  focben,  je  nacbbem  berfelbe  grop  ober 
Hein  ifi.  2)ann  legt  mnn  ibn  jwtfcben  2 ©retter,  welche 
mon  mit  einem  ©tein  bef(^n)ert  unb  Iä§t  ipn  fo  erfalten, 
2Benn  man  bicfe  2loI#3?üuIabc  noch  nicht  gleich  benu^en 
will  ober  nicht  ganj  auf  einmal  gebraucht,  fo  legt  man 
mit  bem  Seinen  »ieber  in  bie  falt  geworbene  ©ruhe.  SSJill 
man  baoon  anrichten,  fo  nimmt  man  fie  herauf  unb  fchneibct 
runbe  ©cheiben  baoon.  Söitl  man  bie  9loulabe  in  ©atlertc 
geben,  fo  fchneibet  man  ftc  gleichfotlg  in  ©dheiben  unb 
»erfährt  bann  eben  fo  bamit,  wie  bei  »2lal  in  ©alterte« 
angegeben  ift.  3Ran  giebt  in  beiben  gälten  foltc  ©ier*  ober 
©arbeltenfouce  babei  her. 

\ 

49.  ^a(  ju  braten. 

iltachbem  berfelbe  abgeflreift,  ausgenommen  unb  gewa« 
f^en  ift,  fchneibet  man  ihn  in  beliebige  ©tüde,  lehrt  biefc 
olSbann  erft  in  einem  tüchtig  gellopften  Qi,  banach  in  ge« 
jiogencm  3o>iel>ac!,  welchen  man  mit  etwas  ©otj  unb 
Pfeffer  oermifcht  ^at,  um  unb  bratet  ihn  in  brauner  ©utter 
auf  beiben  ©eiten  gahr. 


50.  Stuf  anbere  Strt. 

SBenn  ber  Slot  abgejogcn  unb  ausgenommen  ift,  wirb 
er  in  ©tücfe  gefchnittcn,  mit  ©ali,  Pfeffer  unb  Steifen  an« 
gerieben  unb  mit  Sorbeerblättern  umwirfelt.  Danach  giebt 
man  ein  ©tüd  ©utter,  etwas  ^ci^cn  ©fftg,  Steifen  unb 
Pfeffer  in  einen  Jtopf,  ben  Slal  boju  unb  lä^t  ihn  ein 
wenig  lochen;  bann  wirb  er  auf  ben  Dtofl  gelegt  unb  mit 
bem  übrigen  (Sfftg  einigemal  angefeuchtet. 


51.  Stal  auf  bem  fRojl. 

9lachbcm  ber  Slal  abgeflreift  unb  gewafchen  ijl,  fchneibet 
man  ihn  in  beliebige  ©tüde,  reibt  biefe  mit  etwaS  Pfeffer 
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unb  @al)  etn^  umwidelt  fchci  ©töcf  ^at  mtt  einem  8or« 
beerblatt  unb  einem  Siatt  ©albei,  ftccft  fte  auf  Heine  pöt^ 
}eme  6pie§e  unb  bratet  fte  auf  bem  9to|t  über  nicht  ju 
i^arfem  Äoblenfeuer  gaf>r.  3Säf>renb  beö  ©raten«  bejirei^tt 
man  fte  »echfelweife  mit  gefcbmotjener  ©utter  unb  brütft 
etma«  (Sitronenfaft  barauf.  ^enn  fte  ga^r  ftnb^  nimmt 
man  bie  ©(ätter  babon  unb  richtet  fle  an.  IRan  giebt  in 
Scheiben  gefchnittene  Zitronen  babei  het. 


52.  SSJiarinirtcr  21al. 

Diefet  wirb  eben  fo  jubercitct  unb  gebraten,  wie  in 
her  »origen  9?ummer  angegeben  ifi,  nur  bap  man  ihn  t»äh=* 
renb  be«  ©raten«  nicht  mtt  ©utter,  fonbern  mit  ^roöenceöl 
bejlreicht.  3fl  er  gebraten,  fteöt  mon  ihn  juruef,  bamit  er 
fait  werbe,  fchnetbet  jtcmlich  »iel  S^tebeln  fein,  fchwigt 
biefc  in  nicht  3U  wenig  ^rooenceöf,  aber  nicht  braun,  padt 
etwa«  ßitronenfehate,  SChhinion,  ©afllifum  unb  Dragon 
jufammen  fein,  mifcht  etwa«  ganje  9ielfen,  5Wu«fatblüthc 
unb  Sapetn  mit  hinein,  legt  bonn  fchichtweifc  ben  fatt# 

Seworbenen  Elal,  bie  gefchwigten  Bwiebeln  unb  bie  gehabten 
!väuter  in  einen  irbenen  JEopf,  gießt  fo  »iel  @fftg  barauf, 
baß  ber  2lal  bebceft  ijl,  wirft  noch  eine  Sage  Corbeerblattcr 
barüber,  befeßwert  bief»  mit  einem  reinen  h^ijernen  Decfel, 
binbet  ben  Dopf  fefl  gu  unb  fteUt  ihn  gum  Stufbewaßren  an 
einen  fühlen  luftigen  Ort. 


53.  ©efpiefter  2iat. 

©nemSlal  »on  2bi«2V2S^  wirb  bie  ^>aut  abgegogen, 
bann  wirb  er  burchgefpalten  unb  aüe  noch  übrige  Jf)aut 
abgefchnitten.  Darauf  fchneibet  man  ihn  in  ©tücfe  unb 
fpieft  ihn.  3«  gütlfet  nimmt  man  2'/2  ® Karpfen.  / 
Diefcr  wirb  gang  »on  ber  ©röte  abgemacht  unb  etliche  X 
©tücfe  »om  Karpfen  abgefchnitten,  an  be^en  Stelle  ba«' 
güdfel  wieber  aufgefirichen  wirb.  Da«  übrige  f^Ieifch  wirb 
gum  güQfel  flein  gehaeft,  mit  (^hAfotten,  ^eterßüe,  ©iem, 
geriebenem  3Beißbrot,  ©utter  unb  Pfeffer.  Da«  gülifet 
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wirb  nun  ouf  bte  Stfirfc  ^atbfcn  gejlr^cn,  non  bctben 
Seiten  jufammengefc^Iagen  unb  ouf  i'ebeg  ein  ©tücf  ge# 
fpidter  ^ol  gelegt;  bann  legt  man  beibeö  auf  eine  ©cf)ü|fet 
mit  53uttcr  unb  einem  @Iofe  5ßein,  beeft  ci  mit  <Bped 
ju  unb  Iö§t  e^  V2  ©tunbe  im  SSoefofen  boefen.  3ur  Srü^c 
Iö§t  man  etwa^  SWe^l  broun  vbfien,  giebt  Sratenbrü^e 
baron,  fo  »iel  afö  nöt^ig  ifi,  unb  ben  ©oft  non  einer 
(Sitrone.  5Kon  rüj>rt  ftc  mit  2 (Sibottern  ab  unb  gie§t  i?( 
über  ben  gif(i>. 


54.  C5ingef6uer ter  2tal  (in  ÜKnrinabc). 

3Äan  nimmt  grope  Slale,  reinigt  jte,  wie  bieö  in  bet 
Jlnweifuna:  »^ol  blau  ju  fo^en"  angegeben  ifi,  nimmt 
(weibet)  fte  aue^  *«‘1  «ntr  ©t^eere  bie  glo§febern 
weg,  febneibet  bie  Slole  in  fingerlongc  ©tüdfe  unb  fc^üttet 
fte  in  einen  (Simer  mit  foltern  SBoflTer.  SÖSenn  ftc  einige 
3eit  bovin  gelegen  haben,  nimmt  man  fte  beroug,  brüeft  fte 
auö,  fo  bop  ba^  Sßaffer  ablaufen  fonn,  legt  fie  in  einen 
fteinernen  Sobf,  fireut  ©alg,  gebarfte  ^eterftlie, 
ßboiotten,  eitronenfcbalc  unb  äBunberpfeffer  (S^elfenpfeffcr) 
barüber,  giept  @f|tg  barauf  unb  löpt  fie  bamit  biö  jum 
anbern  S:age  fleben.  2lm  anbern  !tage  nimmt  man  bie 
Solfiüife  au^  bem  S^obfe,  trorfnet  fte  mit  einem  S:utbc 
ab,  beflreitbt  febeö  ©türf  mit  Eigelb,  fe^rt  ed  alöbann 
in  gejiopenem  Reinen  unb  ^cbl  um  unb  bratet 

eö  in  abgeflörter  S5utter  ga^r. 


55.  ©ctr  oef  n etc  2lalc. 

2Ran  legt  bie  getrorfneten'Slale  unjerf^inittcn  ouf  einen 
9ioft  unb  bratet  fte  unter  öfterem  Umfepren  gapr. , 

56.  (©teinbuber  31a(e. 

®iefe  ftbneibet  man  in  ©tütfe,  brei  ginger- breit,  unb 
l&pt  fte  auf  einem  Stoffe  pci^  werben. 
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57.  (.^aulbarfe)  ju  foc^en. 

2Äan  ft^up\)t  btc  ÄaulParfe,  nimmt  ftc  ouö,  fe$t  fte  mit 
foi^enbem  SSaffer  unb  ©alj  3U  geuer,  foc^t  fte  ßapt  unb 
trägt  fte  mit  einer  ©fflgbrüpe  (f.  ©aucen)  auf. 

58.  ;ReHbnrfc  (.^nulbarfc)  ju  ffooen 

(fcbmc(5cn.) 

^)iermit  »erfährt  man  ganj  fo,  wie  eö  bei  ber  jweiten 
Sorfcprift:  „Äarauftben  ju  ftonen  G>äntpfen)"  ongegcben 
morben  ifl. 

59.  .^cblbarfc  (Äoulborfe)  ju  füllen. 

2Äan  nimmt  gro§e  Äaulbarfe,  fdjubpt  fle  unlf  fcpneibef 
fie  bcr  Cängc  nadb  auf,  botp  nur  auf  einer  ©eite,  fo  ba§ 
ber  53aucf>  an  einanbcr  bleibt  unb  nimmt  baö  Singemcibe 
bcrauö.  ?ebcr  unb  2)iil(b  werben  flein  gebaeft  unb  ju  bem 
^öUfel  gebraucht,  welcbeö  auf  folgenbe  S?trt  gemacht  wirb: 
ÜKon  nimmt  anbere  gefoepte  j^ifebe  (^)ecbte  ober  Heine  Äaul# 
barfe  ftnb  am  beflen),  Hein,  naebbem  bie  (gräten 

berauögenommen  finb,  fügt  baju  geriebene^  2Bei§brot,  ge# 
rührte  SSutter,  einige  rope  (5ier,  9^übrei  bon  3 bi6  4 @iern, 
gebarfte  ^eter^Iic,  itbpmian,  (Jbnlottcn,  ©arbeüen,  gejlobenc 
SÄuöfatblütbe  unb  bie  gepaefte  l?ebev  unb  ÜDZilcb.  ®ieS 
Sltteö  rübrt  man  mit  einonber  bureb,  füllt  eö  in  ben  ®aucb 
beS  Äoulbarfen  unb  umwicfelt  ihn , mit  Sinbfaben.  @r  wirb 
auf  bem  9?ofie  gebraten.  3)ian  fann  eine  Sapernbrübe  ober 
peQbraun  gematbte  ISutter  babei  b^rgeben. 

60.  SBeipe  33arfe  ju  foeben. 

Diefe  muffen  gefepuppt  werben,  bann  maept  man  bon 
unten  auf  einen  ©epnitt  unter  bem  Äopfe  unb  jiebt  bic 
©alle  unb  baö  (Singeweibe  perauö,  botp  muffen  Heber  unb 
SJtiltp  unoerfeprt  bleiben,  auep  mup  man  bie  IRüdgrdten 
burep  einen  ©epnitt  von  beiben  ©eiten  perau^  fepneiben. 
SKan  foept  fte  mit  ^etcrftlie,  einigen  ^fefferfürnern,  ©alj 
unb  einem  Heinen  ©tücf  IButter  ab  unb  giebt  fte  mit  bem 
SBaffer,  worin  fte  gelocpt  ftnb/  gu  S^ifepe. 
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61.  SBcißc  53arfc  ju  Broten. 

®tefe  werten  eben  fo  wie  tie  uortgen  gereinigt,  borouf 
in  gc(li)§enein  3wifbacf  unb  @alj  umgefebrt  mit  inSButter 
gelbbraun  gebraten,  ^an  mu^  (te  suteefen,  weil  ftc  fonfi 
hart  werten. 


62.  ©an Dort  ju  focBen. 

5lacBbem  berfelbc  ausgenommen,  fcBncitet  man  t^n  auf, 
jebo^  nic^t  ganj;  bann  wirb  er  in  beliebige  ©tücfe  ge=» 
fi^nitten,  rein  auSgewafeben  unb  mit  foebenbem  2Baj]er, 
worin  mon  einige  Sbalotten  unb  ganje  ^feffertörner  gegeben 
bat,  JU  geuer  gebracht  unb  in  10  bis  15  'JWinuten  gabt 
gefoebt.  5J?an  giebt  entweber  eine  2lufiern#,  ÄrebS#,  ©ra<s 
nat#  ober  .^ummerfauee,  ober  auch  gefcbmoljene  Sutter  mit 
^eterjilie  unb  @enf  babei  ber* 


63.  ©djmerlcn  ju  foeben. 

Die  ©cbmcrlen  werben,  wenn  fle  rein  o^ewaf^en  jtnb, 
tn  foebenbeS  SQSaffer,  woju  man  etwas  Sffig  gemifebt  unb 
baS  man  gut  gefaljen  bat,  geworfen,  abgef^oumt  unb  gabr 
gefoebt.  SDtan  i§t  eine  Sier#  ober  ßitronenbrübe  baju. 
C@tebe  ©oucen.) 


64.  Sßreeßen  (©raffen)  511  foeben. 

3)?an  reinigt  ben  ©raffen  »on  offen  ©ebubben,  febneibet 
ibn  auf,  nimmt  bie  ©alle  unb  ©fafc  »orficbtig  berouS, 
febneibet  tbn  bann  in  3 ober  mehrere  ©türfe,  bringt  t'bn 
mit  fo^enbem  SBajfer,  welebeS  gut  gefafjen  ift,  ju  geuer, 
febäumt  ibn,  foebt  ibn  gabr  unb  giebt  ibn  bann  mit  einet 
(Sobernbrübe  ober  auch  mit  gcfcbmefjter  ffiutter  ju  S^ifeb. 

65.  ©reepen  (©roffen)  ju  braten. 

9Won  reinigt  ben  ©raffen  »on  offen  ©^ubpen,  febneibet 
ibn  oföbonn  auf  unb  nimmt  bie  ©affe  unb  ©fafe  borftebtig 
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^erauö  (tie  8eber  fledt  man  mieber  tn  ben  ^tnem)^ 
mac^t  ben  ganjen  Slücfeii  ^»crimtcr  bcr  Sreite  na(^>  (Siiif 
fc^mtte^  bte  etma  jmet  ginget;  breit  non  etnanber  entfernt 
finb,  faljt  tfm  einige  ©tunben  oor  bem  ©ebramfj  unb  brotet 
ifm  auf  einem  Siofte.  Unten  mu§  nur  wenig  geuer  fein, 
oben  auf  ober  legt  man  einen  SCortenbecfel  mit  oielem  geuer. 
lieber  bem  Ilopfe  unb  nach  bem  9tücfen  )u  mu§  baä  meiile 
geuer  liegen.  2Jon  3«t  3“  bejireidjt  man  ifm  mit  ge« 
fi^meliter  S3utter ; wenn  er  ungefäfir  palb  gobr  i|I,  beftreut 
mon  ifm  mit  geflogenem  fleinen  3n>icbo(f.  @r  mug  ungc« 
gefäfir  ®/4  ©tiinben  braten.  9J?an  giebt  eine  Sopernbrü^e 
babei  fier.  (@iej?e  ©aucen.) 


66.  2UonD  ju  focfjcn. 

DerSlIonb  wirb  nii^t  gefcbuppt,  fonbern  nur  oorfid^tig 
ou^geweibet,  bamit  er  nicpt  goßicbt  werbe;  bann  fcfmcibet 
man  i^n  in  ©tücfe  non  brci  yinscf  man  mit  @fftg 

befprcngt,  unb  wirft  ftc  in  fotbcribcS  SBafjfer,  baö  gepbrig 
gefatjen  ift.  ^tiefer  fjifcb  braucht  nur  10  2JIinuten  ju  fochcn, 
bonn  ifl  er  gafir.  SWan  giebt  geriebenen  3Äeerrettig,  ben 
man  mit  3ucfer  unb  @fftg  angemacht  hat,  nebfl  gefchmeljtec 
'Butter  ober  auch  @apernbrühe  babei  per.  (STIan  fepe  unter 
93nlhcn  nach.) 


67.  Duappcii  JU  fochcn. 


^Dlan  fchuppt  bie  Ouappen,  weibet  fte  auä  unb  fchneibet 
fte  in  ©tücfe,  bann  fe$t  man  fte  mit  foltern  SBaffer  ju 
geuer,  Ia§t  ^e  eine  gute  hnibe  ©tunbe  fochen  unb.  faljt  fte 
crfi  bonn  wenn  fte  gahr  ftnb.  wirb  JJeterfilienbuttct 
unb  ©enf,  ober  au^  (Sierfauce  baju  gegeffen. 


68.  ©rimpcn  (©rünbltnge)  ju  (Ionen. 

SDSenn  man  bie  f^ifepe  rein  gemacht  hnt,  fo  beftreut  matt 
(te  mit  [©alj,  legt  fte  auf  eine  ©chüffet  neben  einanber, 
giebt  eine  Xiaffe  noU  fochenbe^  ilQaffer,  33utter,  geflogene 
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3Rudfatt>Iütj>e,  geflogenen  Keinen  unb  ettnad  Salj 

baran,  fegt  bie  @4>üffel  aufd  geuer  unb  lägt  fo  bie  gtfc^c 
in  berfelben  go^r  gooen  (bampfen). 

69.  ©rimpen  (©rünblingc)  ju  braten. 

9lo(bbem  man  bie  ©nrapen  geftgu^pt  gat,  feprt  man  gc 
in  6alj  unb  gegogcnem  Keinen  Bwiebatf  um  unb  bratet 
ge  in  S3utter  ga^r. 

70.  ©utten  ju  fo(^cn. 

tDlan  reinigt  bie  ISutten  unb  meibet  ge  uorgcbtig  au6, 
begreut  ge  mit  ©alj,  fe$t  gc  mit  fotgenbem  SBaffer  ju 
geuer  unb  lägt  gc  10  SWinutcn  focben.  SBilt  man  gc  in 
bcm  SBager,  in  mclcgem  gc  gefolgt  gnb,  auftragen,  fo  giebt 
man  gleich  eincJf)anb  »ott  ^eterglie  mit  inb  SSager.  @inb 
gc  grog,  fo  fann  man  bie  ©auerampferbrühe.  (gehe  unter 
©aucen)  babei  bergeben. 

71.  0utten  ju  braten. 

3)?an  troefnet  bie  öutten,  naebbem  man  ge  gefebuppt 
unb  aubgemeibet  b^t^  niit  einem  reinen  £u^e  ab;  bie^ 
perbütet,  bag  bie  J&aut  geb  an  bie  Pfanne  fc^t  unb  abreigt. 
Dann  begreut  man  gc  mit  ©olj  unb  SWebl  ober  gegogenem 
3»iebatf  unb  bratet  gc  in  95utter  gabr.  ©ie  rniigen  febr 
fcbnell,  b.  p.  auf  oielem  geuer  gebraten  merben. 


72.  ©cbnäpel  ju  foeben. 

3D?an  febuppt  bie  ©cbnäpel  unb  »eibet  *gc  au^,  ferbt  gc 
am  9lücfcn  quer  über  bemfelben  ein,  febneibet  ge  alöbann 
in  ©tücfe,  fefjt  ge  mit  foebenbem  SBager,  in  baö  man  ©a4 
unb  einige  gerf^nittenc  3wiebcln  gegeben  pat,  gu  geuer 
unb  foebt  ge  gabr.  ^»iergu  »erben  nur  einige  SWinuten 
erforbert.  ÜÄan  macht  eine  Srübe  Pon  SBagcr,  in  ber  man 
eine  gerfebnittene  3w»e^cl  bat  foeben  lagen  unb  »ogu  man 
IButter  mit  fUlebl  burebfnetet,  rübrt. 
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73.  0(^n&pe(  ju  6raten. 

Dtc  @(^>ndpel,  welche  gebraten  werben  foKen,  werben 
eben  fo  juberettet^  wie  bie^  weI4>e  man  fod^en  wtU^  nur 
ba§  fte  ni4it  in  @tücfe  gefc^nitten  werben^  fonbern  gang 
bleiben.  Die  Ceber  wirb  in  ben  ©au(b  ber  gifc^e  geftedt, 
bann  fe^rt  man  fte  in  B^otebad  unb  @ai}  um  unb  legt  fte 
auf  ben  9ioft  ober  in  eine  Pfanne.  Unten  legt  man  wenig 
geuer,  obenauf  aber  in  einem  Dortenbedet  legt  man  jiemlit^ 
»ici  geuer.  3Äan  igt  eine  (5abernbrü|>e  ju  biefem  gifc^e. 
(SPlan  fef»e  ben  Slbfdinitt  »SSrüben«.) 

74.  9?otf>augen  ju  foc^en. 

Diefe  werben  eben  fo  gefotbt  wie  bie  S^tndpel. 

75.  Siot^raugen  ju  braten. 

Diefe  werben  eben  fo  gebraten  wie  bie  Scbnapel. 

. 76-  9lcunaugen  ju  foeben. 

SWan  fo^t  fte  in  SBaffer  unb  ©aij  ab  unb  »ermiftbt 
jur  SBrufie  Sfftg,  Del,  gepadte  3«>iel>Un,  unb 

fjfeffer. 


77.  9?cunaugcn  ju  braten. 

27?an  legt  bie  9teunaiigen  in  @a(}  unb  lä^t  fte  barin 
eine  Stuiibc  liegen,  bann  trodnet  man  [te  mit  einem  Xü(^t 
rein  ab,  legt  fte  biAt  an  etnanber  gebrängt  auf  einen  9lofi 
unb  brotet  fie  auf  flarfem  Äo^Icnfeuer  unter  befiänbigem 
Umfebren  mit  einer  B^nßc,  womit  man  gugteieb  mehrere 
faffen  fann,  ga^r.  ©obalb  man  fie  in  ber  2)?tlte  ju  bredben 
»ermag,  ftnb  fte  gut.  SBenn  fie  warm  gegeffen  werben 
feilen,  fo  lägt  man  furj  oor  bem  Aufträgen  auf  ber  heiß 
gemachten  ©Rüffel  ein  ©tüd  IButter  jergeben. 

78.  ©ebadter  gifcf). 

STian  nimmt  iW  $ecbt,  macht  bie  ©täten  bti^nud,  bie 
^aut  ab,  bndt  fie  fein,  giebt  bagu  10  Sotb  in  foihenbeö 
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SBBaffer  etngetvn'c^teä  unb  tvi’eber  <ra^gd)rä(fted  ^Ski^itot, 
4 geflogene  Söutier,  worin  man  6 gc# 

|adte  @arbeUen  unb  2 bt^  3 ^bnlotten  gat  jergef^en  laffeiv 
STOuöfatnug,  oon  einer  Zitrone  bte  0cgale  gerteben  unb  ba« 
gictfeg  in  @(briben  gefegnitten,  4 @ier,  4 üöjfel  oolf  kapern 
unb  ©alj.  a)ieö  wirb  fein  ge^atft  unb  in  einer  JCorten# 
Pfanne^  bie  man  mit  Butter  befireiept  unb  mit  (feinem 
3wiebocf  bejlreut  pat,  niegt  ju  langfam  gebaden. 

3ur  ©rüge  nimmt  man  8 ©arbclien,  einen  falben  l'öffcl 
»oU  feineö  Tle%  6 gibotter,  12  ©utter,  bte  geriebene 
©4>ale  unb  ben  ©aft  »on  einer  Sitrone,  etroa^  SWuöfatnug 
unb  fo  niel  gleifcgbrü^e  al^  nöfgig  iji.  SWegl,  gleif(^brügc, 
tn  ber  man  bie  ©arbellen  gat  jerfoegen  laffen,  unb  ßitronen^ 
faure  wirb  (alt  mit  einanber  burepgefebfagen^  bann  (omrat 
baö  Oewürj  baju.  SD?it  ber  ©utter  wirb  ed  beflanbig  über 
bem  ^euer  gerüprt  unb  mit  ben  (Stern  abgerüprt.  ^at  man 
Sfuflern^  fö  giebt  man  fie  in  bie  (oepenbe  ©rüpe  unb  lägt 
fie  einmal  mit  aufwaUeu. 


II.  0 e e f i f e. 


1.  ©otfei)  gu  foepen. 

2)ic  Dorfepe  muffen  gcf^iippt  unb  in  ber  ÜÄitte  burep# 
gefepnitten  werben,  bann  wirb  glugwaffer  (wopnt  man  an 
einem  ©eeorte,  ig  ©eewaffer  notp  beffer)  unb  ©alj  ju# 
fammen  aufgefoept  unb  bie  gtftpe  pinein  getpan.  Der 
Dorfcp  ig  ein  fo  jarter  unb  weitplicper  gifcp,  bag  er  gopr 
tg,  fobalb  er  nur  eben  burepgefo^t  ig  unb  bann  gleicp  oom 
geuer  unb  auö  bem  SBoffer  perauögenommen  werben  mug. 

2litf  ein  ©eritpt  Dorftp  für  16  ^etfonen  retpnet  man 
1 ® ©utter  jur  ©rüpe;  biefc  fnetet  man  mit  einem  (Sg# 
(üffel  nolt  fg?ep(  burtp,  fept  2 bi^  3 Dbertaffcn  noQ  non 
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bem  SBaffcr,  in  »elc^em  ber  J5otf(^  gefoc^t  ifi,  ouf«  gfeuer, 
Iä§t  ti  fo^en^  giebt  bann  bte  burc|)gefnetete  Butter  btnetn 
unb  rüi>rt  fte  btö  fte  fo(bt.  2)2an  gtebt  @enf  unb  ^tter 
ober  ^)olfieinif(^>e  (©utterO  @auce  baju.  ©aucen.) 


2.  I^orbutte  (^ornbutte)  ju  focben. 

2)?an  f(buppt  bte  S^arbutte  unb  weibet  fte  auä^  fcbneibet 
fte  olöbonn  in  jwet  i^tnger  breite  ©törfe  unb  »ii^t  fte  mit 
einigen  ^änben  noH  ©afj  in  falte«  SBaffer.  Sffienn  fte  eine 
gute  ©tunbe  barin  gelegen  buben,  fo  bringt  man  fte  mit 
fotbenbem  SBaffer  unb  ©alj  ju  gener,  fdjäumt  fte  rein  ob 
unb  Iö0t  fte  15  bt«  20  0}ftnuten  fotben.  3)tan  giebt  eine 
©ouerombfer#  ober  ©ranatbrfibe,  ober  autb  geröhrte  ffiutter 
unb  ©enf  baju  ^tx.  (©iebe  unter  ©rüben.) 


3.  ©teinbutte  $u  foeben. 

9Za^bem  ber  ©teinbuttc  auf  ber  meinen  Seite  gefebuppt 
ifl,  glettbmt'e  anbere  ©utte,  fo  mtrb  er  »orftebtig  au«ge# 
nommen  unb  bte  §lo§febern  baoon  geftbnitten,  bann  fdbnetbet 
man  tbn  in  beliebige  ©turfe;  put  man  ober  einen  ifeffel, 
worin  mon  ibn  ganj  fotben  fann,  fo  la^t  man  ipn  unjer# 
tbeilt;  bann  wäf^t  man  ipn  recht  fauber  ab  unb  legt  iptt 
fo  lange  bi«  man  ipn  3u  ffeuer  bringt,  in  frifebe«  SBaffer, 
worin  man  cine‘^)anb  oott  ©alj  gegeben  bat.  2Äan  ftellt 
ibn  mit  foltern  gefaljenem  ©Soffer  ju  freuet  unb  lägt  ibn 
^br^  aber  fa  nicht  gu  weich  fod[>en.  Wan  giebt  eine 
©ouerampfer#,  ^)ummer#,  Äreb«#  ober  ©ranatfa'uce  bagu. 
(©iepe  unter  ©aucen.) 


4.  ©cbollen  gu  fod)en. 

STOan  tput  wopl,  bie  ©cpollcn  einen  2:og  bor  bem  @e^ 
brauch  balm  gu  laffen,  fepuppt  unb  weibet  fle  au«  unb  legt 
fie  ouf  einen  ©tein  in  ben  Äeller.  2lm  anbern  2>?orgen 
febneibet  man  fte  in  ©tücfe,  befireut  fte  mit  ©olg,  begiegt 
fte  mit  ®fftg  unb  fictlt  fte  febräg,  bamit  alle  überpffige 
geuebtigfeit,  welche  fte  entbalten,  abfliegen  fann.  ©o  lägt 
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man  ftc  btg  jur  Stfc^jett  flehen;  bann  werben  fie  mit 
fot^enbem  SBaffer  aufd  geuer  gefegt,  gut  (jefatjen  unb  ab* 
gefegäumt,  gagr  gefoegt  unb  albbann  angerugtet;  jtc  bürfen 
nur  eine  furjc3eit  !o4>en,  ungefähr  lOaJZinuten,  fte  fallen 
fonfl  augeinanber.  9J?an  t§t  jte  mit  gerührter  ^cterfilien# 
butter,  ©ronatbruge  mit  @enf  unb  IButter,  ober  mit  @auer? 
ampferbruge.  (Siege  unter  Saucen.) 

5.  ©ctrocfnetc  ©c^ollen  ju  fod)en. 

®iefe  muffen  3 9?äcgte  »orger,  ege  man  fte  brouegen 
wiH,  im  SSaffer  liegen,  bann  wirb  bic  ^)aut  bobon  abge# 
jogen;  im  Uebrigen  werben  fte  in  feber  ^Jinfiegt  ganj  fo 
beganbelt  unb  gefotgt,  wie  Stoeffifeg,  nur  ba§  man  fie 
borget  niegt  ju  flopfen  brautgt.  OD?an  fege  gi^rüber  bic 
SSorfegrift:  ..Stoeffiftg  ju  fotgen«  natg.)  3)?an  giebt  ge# 
rugrte  ^eterfilienbutter  babei  ger  unb  i§t  ftc  ju  jungen 
(Srbfen  unb  SQ3itr5eln. 

6.  0^ol(cn  JU  broten. 

SWan  Perfägrt  mit  ber  3wbereitung  jum  JBraten  eben 
fo,  wie  bei  ber  3«bereitung  jum  Äo^en  in  ber  Einleitung 
baju  (ftege  biefelbe)  angegeben  ift.  dge  man  fte  in  bic 
Pfanne  legt,  wifegt  man  fte  rein  ab  unb  bejireiegt  fte  mit 
bem  SBeißen  eined  @teö.  darauf  befireut  man  fte  mitSalj 
unb  9Äegl.  ober  mit  ge(to§cnem  fleinen  3wteba(f  unb  bratet 
ftc  in  IBufter,  bie  man  »orger  ab^flärt  unb  in  einer  Pfanne 
gat  gelbbraun  werben  taffen,  ^an  mii^  fte  einmal  aox* 
fitgtig  umfegren.  Sic  muffen  auf  ftarfem  gener  gebraten 
werben.  J)ic  Sutter,  in  ber  fie  gebraten  ^nb,  i^t  man 
afö  SSrüge  baju. 

Snmert.  SBenn  man  bie  ®(goßen  eine  5?atgt  »er  bem  ©ebrauig 
im  Äcllet  (auf  einem  fegräg  gcfleUten  Srett,  bamit  bie  geutgj 
tigfeit  abtaufeu  fönne)  liegen  läßt,  fo  finb  fte  nitgt  fo  loäfferitgt 
unb  bromgen  autg  ni^t  mit  Gimeiß  bcflritgen  ju  werben. 

7.  ©cejungen  ju  foegen. 

ÜÄan  feguppt  bic  wei§e  Seite  ber  Seejungen,  Pon  ber 
anbern  Seite  jiegt  man  bie  .^aut  ab  unb  bann  weibet  maw 
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fie  auö.  ©te  werben  mit  fotbcnbem  ä» 

ßebradjt,  flcfaljen,  gcfcbaumt  unb  eine  Heine  ^olbe  ©tunbe 
gcfodjt.  'JWan  i§t  ^cterfificnbuttcr  ober  ©ranotfouce  ba}u. 
(©ic|>e  unter  ©auccn.) 

^tnnerf.  Sinb  bie  ©cfjjungen  nceb  tebcnbig,  wenn  man  flc 
erhält,  fo  th«t  man  mcht»  biefelbcn,  natbbem  man  jte  getöbtet, 
gef(buppt  uiib  au^gemeibet  bat,  eine  ’3laä)t  im  Äeüer  liegen  ju 
laffen,  reeil  fie  fonfi  ju  jöbc  finb. 


8.  ©ccjungen  ju  braten. 

5Kan  fc^uppt  bie  wei§e  ©eite  ber  ©ecjungen;  jiej>t  »o* 
ber  anbern  ©eite  bie  Jpaut  ab,  ferbt  fte  bann  auf  betben 
©eiten  ein,  faljt  fte  ein  paar  ©tunben  »or  bem  ©ebrautb, 
trorfnet  fte  barauf  ab,  bejlreiipt  fte  mit  (5iwci§,  fe^rt  fte 
in  gefto^encm  Hcinen  3n>ieba(f  ober  in  ^tepl  um,  ma^t 
SSutter,  bie  man  »orper  abgeflärt  pat,  in  einer  Pfanne 
braun  unb  gtupenb  pei§  unb  bratet  fte  fcpneil,  b.  p.  auf 
öielcm  geuer,  gapr.  werben  Sitronen  habet  pergegeben, 
unb  alb  ©rüpc  bie  SButtcr,  in  ber  fte  gebraten  ftnb,  ober 
ßapernbrüpe.  2)?an  giebt  fie  a(b  Beilage  gnm  ©emitfe. 
3unge  iSrbfen  fcpinecfen  gut  baju. 


9.  ©etroifnete  0eejungen  ju  braten. 

3Jiit  biefen  bcrfdprt  man  genau  eben  fo,  wie  mit  ben 
getrodneten  ©epoUen.  (ÜÄan  fepe  bie  Sorfeprift  boruber.) 


10.  ©eejungen  # 3^bulaDcn. 

3J?an  jiept  gro§cn,  birfen  ©ee^ungen  oon  beiten  ©eiten 
bie  .^aut  ab,  löfet  fte  an  beiben  ©eiten  »on  ben  ©raten,  ' 
fdpneibet  bann  beibc  ©eiten  ber  Sänge  naep  burep,  fo  bafi 
man  öon  einer  ©eejunge  4 9ioulaben  tnaepen  fann,  fireitpt 
über  febeö  ber  4 ©tücfe  einen  SÄeffcrrürfen  birf  ©arbeüen# 
butter,  flreut  gepaefte  ^eterftlie  batüber  unb  wicfelt  fte  fefl 
auf,  fiedft  fte  mit  einer  fieinen  pöijernen  ©piele  gufammen 
unb  fegt  bann  biefe  Stoulaben  in  eine  SafferoQc  (^rottopf),  t 


Digltized  by  Google 


119 


beren  S3oben  man  mit  tünnen  @cbintenf(^eiben  unb  ($pa« 
lüften  belegt  beberft  ouf  biefe  SBetfe  aud?  bte  3?ouloben, 
giebt  etmab  (Sttronenfdure  nnb  ^outUon  ba3it  unb  jteSt  fte 
auf  gelinbed  f^euer^  becft  einen  2)ecfe(  mit  ^of)Ien  barauf 
unb  Idpt  fie  in  V4  ©tunbe  gafir  bvaifen.  X)ann  nimmt  man 
fie  beraub/  ö'^bt  bic  ®ratfe  burtb  ein  «Sieb,  tbut  einen 
€öffel  »otl  in  93utter  gef(bn>i$teö  SDJeljl  baju,  läpt  jic  notb 
einmal  ouffodbcn  unb  giebt  fte  mit  ben  3toiiloben  ju  SEiftb. 

11.  .Kabeljau  ju  focben. 

SD?an  fcbuppt  i^n,  nimmt  (weibcf)  ifjn  ou^,  ft^ncibet 
ben  ©(bmanj  unb  Ä'opf  ab  unb  ben  9?umpf  in  ©türfe  »on 
ber  SSrcite  jwcier  ®arawf  legt  mon  i^n  1 ©tunbc 

mit  einigen  ^änben  öoU  ©olj  in  friftbeö  Srunnenmaffer, 
bringt  ibn  barauf  mit  foepenbem  glu§'t)ajyer  unb  ©alj  ju 
geuer,  febdumt  i^n  unb  foebt  tbn  eine  gute  33iertcljtunbe. 
I)er  Ä'opf  mu§  feiner  ©röfe  wegen  etwag  langer  fotben. 
3Äan  tbut  am  beften,  ibn  eine  SBierteiftunbe  früher  afö  baö 
Uebrige  in  ben  5i:opf  ju  legen,  ^eterfllienbutter  (f.  ©oucen) 
unb  ©enf  wirb  baju  gegeffen. 

12.  Äabeijnu  ju  fioöcn  (bdmpfcn). 

2Äan  foebt  ben  Äopf  eines  Äabcljau’S  in  SBaffer  unb 
©alj,  bann  legt  man  tbn  in  eine  ©cbüffel  mit  Suttcr, 
©itronenfebeiben,  3 bis  4 ober  mehreren  geflogenen  {feinen 
3wiebd(fcn  unb  ^Jlusfatbfütbe  unb  fd§t  bicö  jufammen  eine 
SSiertelftunbe  über  einem  Äoblenfeucv  burcbfloocn  (bdmpfen). 

13.  .^vibeljnu  ju  brnten. 

5D?an  nimmt  ben  ©ebwanj  oon  einem  i?abefi'au,  Id§t 
ibn  einige  8tunben  in  ber  Suft  bangen  unb  faljt  t'bn  einige 
©tunben  »or  bem  Sßraten.  2)ann'  beftreiebt  man  ibn  mit 
©uttcr,  legt  ipn  auf  einen  9Jofl^  legt  einen  !^:ortenbe(feI 
barouf  unb  bratet  tbn  gafw.  2)?an  mu§  ibn  oon  3eit  Ju 
3eit  aufs  neue  mit  ©utter  befireitben  unb,  wenn  er  b«lb 
gobf  tfl,  mit  geflogenem  Ifcincn  3wiebatf  beflrcnen.  @r 
wirb  mit  einer  Sapernbrübe  ju  2:ifcb  gegeben,  (©icbe  unter 
©aucen.;  , 
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14.  (Bdfeltfifd)  ju  foc^en. 

SSenn  man  ten  Sc^eUftf^^  abgefc^uppt  unP  au^getoetPet 
pat,  fdbneiPet  man  tpn  in  6tüdEc,  wirft  Piefc  in  ffiaffer 
unP  ®alj  unP  Iä§t  fle  eine  @tunPc  Parin  liegen.  Dann 
fe§t  man  i()n  mit  focpenPem  Söaffer  ju  ^euev^  fcpäumt  i|>n 
unP  lägt  ipn  Vi  ©tunPc  fotzen.  5Wan  i§t  ?JeterfiIienPuttcr 
unP  ®enf  Paju  oPer  man  faßt  audp  SButter  ftpmeijen,  rü(>rt 
Pünnen  ©enf  pinein,  fotpt  Pieg  jufaminen  auf  unP  giebt  cö 
bei  Pem  ©cpeüfifcp  per. 

Slnmerf.  2Bcnn  man  ben  Scpcßfifip  gern  etwa«  »ei(pli(p  i^t, 
fo  fann  man  ipn  mit  faitem  SBafTet  ju  geuer  fe^en. 


15.  ©djellfifc^  JU  fiopcn  (PAmpfcn). 

<D7an  fcpneiPet  ©cpeQftfcp  in  ©tüde  unP  Iä§t  ipn  in 
33utter  Purtpbraten;  unterPejfen  Iä§t  mon  gereinigten  unP 
ein«  oPer  einigemal  Purcpgefcpnittenen  ©pargel  in  SBaffer 
unP  ©alj  gapr  fotpen,  giebt  alePann  Pen  ©pargel  unP  fo 
»iel  aSaffer  wie  jur  örüpe  pinreicpenP  ijt,  auf  Pen  ©cpcll«» 
fiftp  unP  lägt  Pieg  jufammen  Purtpftooen;  julc^t  giebt  man 
einige  gezogene  Heine  3n>tel>ärfe,  äWuöfatblütpe  unP  gepadte 
^eterglic  Paran. 


16.  ©cpcl Ififcpfcpwän jc  ju  broten. 

Ttan  f^neiPet  Pie  ©tpwänje,  wenn  Pie  giftpe  gro§ 
finP,  jiemlitp  lang  ob,  faijt  fte,  begreut  ge  mit  Eigelb, 
feprl  fie  in  5Wepl  um  unP  bratet  ge  in  einer  Pfanne  gapr. 

17.  ©(pcllfifcp  auf  Der  ©cpitffel. 

9?o(pPem  man  re^t  frifdten  ©tpellgfdp  gef^uppt  unP 
«woftpen  pat,  fcpneiPet  man  ipn  in  jwei  ginger  breite 
©tücfc  unP  trorfnet  ipn  ob,  Ponn  legt  man  auf  eine  ©cpügel 
ein  guteO  ©tüd  frif^e  S3utter,  einige  ©tpeiben  non  einer 
reept  reifen  gitrone,  einige  ©palten  junget  Ä'noblaucp,  etwa« 
©olj  unP  ÜÄuefatblütpe,  giegt  ein  ©loe  SUpeinwein  unP 
eine  Sage  Souitlon  pinju,  legt  Pen  gifcp  pinein,  begreut 
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ipn  mit  3w‘e6fl<f^fnimen,  flefft  bic  6^öffet  in  eine  iEorfen* 
Pfanne,  giebt  ijnter  biefelbc  fo  wie  auf  ben  Seifel  Äol(>Ien, 
lägt  ben  gifeg  unter  fleigigcm  Söegicgen  in  V2  6tunbe  gapt 
werben  unb  giebt  i^in  mit  berfelben  @£|>üffet  gu  Siifc^. 

18.  ^flücffif4 

SWan  fd(>neibct  ober  pgüdft  gefolgten  ©ebeOfifd^  ober  auä> 
feben  anbern  giftg  in  gang  fleine  ©türfe  auf  eine  ©cfiülfel, 
giebt  SButtcr  unb  etma^  ißSoffer  baran,  greut  gezogenen 
lleinen  ^uöfatblüt^e  barauf  unb  lägt  bie^ 

in  ber  ©d)ü|fei  auf  Äof)Ienfeuer  gooen;  guleßt  fonn  man 
etmaä  (^itronenfäure  baran  geben. 


in 

»b 

et 

io 

an 

du 


to§ 

ttt» 

ifir. 


unb 

:eit( 

üffd 

inet 

»o4 

unb 

«nt 


19.  0tocffifcg  gu  forf)cn. 

3J?an  mug  ben  ©toefgfeg  fo  meig  ali  möglieg  gu  he* 
fommen  futben.  Dcrfelbo  mirb  in  ein  in  weiebed  2Baffer 
getauebteä  Siueb  gemiefett  unb  bamit  eine  9ta(bt  in  ben 
ibeHer  auf  bie  @vbe  gelegt.  2lm  anbern  !£agc  fiopft  man 
ibn  recht  tüchtig,  fehneibet  i^n  in  beliebige  ©tücfe  unb  legt 
ihn  24  Stunben  in  bic  auf  folgenbc  2lrt  gubcreitetc-  Sauge : 
^uf  febe^  ^funb  troänen  Stoefgfeh  rechnet  man  4 Soth 
ungereinigte  ^ottafche,  löfet  biefe  mit  fo  oielem  laumarmen 
glugmaffer  auf,  bog  b:r  gifch  booon  bebeät  mirb,  nur  mug 
mon  oft  nochfehen,  ob  geh  bog  SBogcr  ouch  borouf  oergehrt 
hat  unb  menn  bieg  ber  galt  ift,  etmog  meicheo  SBoger  nachf 
giegen.  9tach  24  ©tunben  nimmt  mon  ihn  ouö  biefer 
Souge,  thut  ihn  in  ein  grogeg  @cfög  mit  glugmoffer 
unb  logt  ihn  fo  48  ©tunben  liegen,  inbem  mon  alle 
4 ©tunben  frifcheg  SBoffer  borouf  g'iegt.  2)onn  nimmt  man 
ben  gifch  hetoug,  fd^u^pt  ign,  reinigt  ihn  bon  ben  gloffen 
unb  ©raten,  möfcht  ihn  mehremol  ob,  mirfelt  ihn  feg  auf, 
binbet  ihn  mit  Sog  gufommen  unb  gellt  ihn  mit  meichem 
SBogcr  auf  nicht  gu  gorfeg  geuer.  5Kon  lögt  ihn  2 big 
3 ©tunben  longfom  meicheu,  legt  bann  ein  görfereg 
geuer  barunter  unb  lögt  ihn  lurg  bor  bem  2lnrichten  eben 
auffogien,  falgt  ihn  unb  richtet  ipn  gleich  barauf  on.  SWan 
giebt  ©enf  unb  Butter  ober  bic  unter  ©aucen  bcfchriebenc 
©locfgfchfaucc  bobei  h«* 

IB  nodiDud).  8.3IuH  6' 
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SO.  ©tDcfftfcb  $u  ftoven. 

wirb  flcflo^jft,  m weichem  SBaffet  cingewei<^t,  öorgd^tig 
gefo4)t^  bann  au^gegrätet  unb  mit  ISutter^  @arbeQen  unb 
etma^  lD7u^fatnu§  geftobt 


Sl.  ©cbarfcncr  0tocffifcb. 

(5r  wirb  nur  geflopft  unb  gcwäffert,  o^nc  gcfo4>t  ju 
werben.  ^Won  binbet  bann  Heine  6türfe  mit  einem  gaben 
gufammen  unb  trodnet  fic  mit  einem  iCutbc  wobt  ab.  ^ier» 
auf  macht  man  in  einer  Pfanne  ©cbmaij  pci^,  »ermengt 
SWcbl  unb  ©aU  unb  Pfeffer,  fe^rt  bic  ©tocffif^jiücfc  bartn 
um  unb  bacft  fie  fchneU  in  bem  ©(hmal;. 


22.  ©aljfifch  ju  fochcn. 

9Äan  f^neibet  ben  ©atjftfch  in  trei  ginger  breite  ©töcfc, 
lo^t  ihn  3 9?ächte  in  SBaffer  liegen  unb  fegt  ihn  bann 
4 ©tunben  »or  bem  Slnrichtcn  mit  faltcm  giußmafT«  S“ 
geucr.  2Benn  ber  gifch  recht  hci§  iftr  wirb  er 
genommen  unb  alie  Unreinigfeit  baoon  obgcfchabt;  bann 
wirb  er  »ieber  in  warmeö  SBaffer  gelegt  unb  biö  jum  2ln# . 
richten  longfam  gefocht.  9Äan  i0t  ^eterfilienbutter  unb 
©enf  bcJ3u. 


23.  2a6erban  ju  fod)en. 

25ev  Saberban  muß,  ehe  er  gebraucht  werben  fann, 
brei  Xage  oorher  in  glu§waffcv  au^gewäffert  werben,  in 
welche^  rann  oorher  jwei  Süffel  »oll  SJtufchelfalf  fchüttet. 
2)en  Slbenb  »orher  wirb  biefeO  SBaffer  abgegoffen,  ber  gifch 
3 bi^  4 SD?al  tü^tig  abgcwafchen  unb  blecbt  bie  Stacht  no0 
im  Gaffer  liegen.  2 ©tunben  muß  er  barauf  in  faltem  ‘ 
glußwaffer  bet  wenigem  geuer  jugeweicht  werben,  bann 
braucht  er  nur  V4  ©tunbe  gu  fochnt.  fDtan  ißt  ihn 
mit  ©enf  unb  gefchmeljter  S3utter  ober  mit  ^Jeterfilienbutter 
unb  einem  hart  gelochten  @i,  beffen  Dotter  man  mit  ber 
S3rühe  »ermifcht. 


« 
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.ff  'j  Ä#. j 0tin  tift  5«'  f 0 eil.  .0  f 

tmi&ipf  afc  «itb  ta^riSmgavetke  boc^iittüffbl 

lUttb^0b^gen!:l«lrnt  <btt£&tnJ<;  IJorviuf  gtebl  ind*’)fle  ist 
fioi^tnbe^  ^ofsr^  fallt;  f^äomt  jit  imb  lo^  fibS  2)Ittiuttll 
fo^en..;;j@ic  ttJttbcn,  «t*'^eler^ienftuffcr^mrb  ©enf^  >jötjr 
iltit  aSuHet^  <n  ber  mam^nf  ou|gtfö4>t  fwtpfgeg«fjfeOi 
r/iviJ  !ti  Mj'Jm-!-:  n\  s.-inyi  .u'-M 

25.  ©tintc  ju  Dvaten. 


sar.itrir/j*/' 


3)?an  bci^tW  W,  ©tuitc  ganj^f®i|«,  Soeben. 

(2)?an  fef>c  bte  »or^crgtf>enbe  Slnwetfung.)-  ®ann  frodncl  . 
uiwpjfifc  mit  einem  rei»<n  Eut^cialr,  beftreatifeimitl’Salj 
«tb  '|>enta<^'*tn{b  9io^ettm8|>Inu«t)3  i^alet^firi'gfr<^äibi;iiit 
getbb  raunet:  ißutter  tec^  fro§v  a3ueter;>_^  im  bet'  fle  i ge« 

man  iBtä^e  bo^.-i  >-:  '-=  lim 


.iVj’.U'u'i 


26i.',^nfc^e  |)m»ige  j'u,f),rg;]eii. 


ni.-3  ^ 

fliWii 


o'f 

'2 


STOon  f(i^uppt  bte  geringe,  weibet  ffc' and/'' fe^rt-fic  fit 
SWefjI  ober  gefiopenem  3wiebati  um  unb  bratet  fte  in  ©utter 

go(>r.  ^ j I ,.  ,j . ^ j, . V . •>  j , ,; , ^ _ .• 


iir..i);'87;i@ef(i I'tcne'  .ö'tring«'  JU' 

M-'sii  .!m;‘  ’ ■ i.-  '•■*'  ^i'.'.'i  :;-7J!ui;  nu 

<Jm  2»aa;Wäj^rt  bte  .^eringejin  53imnnfmbaffer  bteiiS^ 
fang  attii: unb)  giebt  tbuea  tägticb:  jmeimat  frifsbe^  SJaffet/i 
aidbonn;m>eä>et  inan^  fie'aitä  unb.fo^t.fie  in .ungefolinetn 
fflaffer^gabr<.i;{Dtc  mirb  ?mitgcfio£bt.)  2Äan  i gieW 
eint  faurei  Srö^  ober  gef(bwei|te  Sutter  rbafeei  b<«?-  ©eji? 
pt  jcbmeiftn  ©dMiittbobnon.bai«.  - >:orri  im'iVü :r>fi 

IDl:,::-  u;r;  , i;j  ■;!  =a.;!i  i'.Mj'ft? 

28?  ©cfnrjtne  ‘.^rrnfgr  ju  ßtoten.'^ 

Die  ^)eringe  inüj|en  fine  9?ofbt  im  2B3iRbc 
bratet  man  jte  aöf  Mttent  9!^.^  ©ie  f4>melfcn  gut  gu  faurem 

fM-jl  ;:hi  "-l'hh'jX'  iTijm  '^iniT  ‘JÖJS'  lI'iGi'. 

’.faim  kic  geWIent«  ^tetitöf  ««bjiiiitöt^aaa 
^ibct  iRau4t!ibäiiflw  +0a] 
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S9.  geringe  ju  martniren. 

®te  W^f^imvßc  ftnb  bte  befien  |>terju;  inan  lö§t  fie 
12  ©tunbcn  ou^wänern,  t^nen  btc  J&out  ab  unb  nimmt 
tie  ^^crau3,  ^acft  btefelbc  fein  unb  rü^rt  ein  ^aat 
C^löffel  »oll  ^roöencebl,  ctmaö  9?elfen  unb  fcbmarjen 
Pfeffer,  ein  paar  Söffel  noü  (Sapern,  einige  feingefiadfic 
ßbaiotten  unb  fo  öiet  @fftg,  ba§  bie  ^)eringe  banon  bcbedt 
ftnb,  baju.  SKeuii  jte  2ä  ©tunbeu  in  biefer  2JJarinabc 
gelegen  ^abcn,  ftnb  fte  gut  jum  Ocbraut^. 


3Ö.  .^crttig  mit  j?artoffcln. 

STOan  fod^t  bie  Äortoffeln  unb  fcfineibet  fte  in  64>eiben, 
outb  ben  J&ering  fc^neibet  man  in  bünne  ©tbeiben,  nadjbetn  . 
man  ifiu  au^gegrätet  fiat.  Dann  beflrei^t  man  eine  3Iuf« 
laufform  mit  ©utter  unb  legt  fcbitbtmeife  erft  Kartoffeln, 
bann  gering,  fauern  9?apm  unb  Sutter  ouf  einauber,  boc^ 
fo,  ba§  Kartoffeln  mit  etwad  SButter  oben  auf  fommcn. 
hierauf  bebetft  man  bie  gorm  mit  einem  Derfel  »oll  Kofilen 
unb  fe$t  folcbc  au4>  auf  gelinbeö  geuer. 


31.  Siibucfen  (33ücfingc)  ju  braten. 

STOon  fd;neibet  bie  Suclinge  nicpt  am  Sßautbe,  fonbertt 
im  9?ürfen  ouf,  weibet  fte  au^,  fcplogt  bann  beibe  J^älften 
auöeinanber,  legt  in  jebc  ^)ölfte  einige  ©tücfe  SButter  unb 
ftblägt  fte  TOt'eber  jufammen.  Darouf  befireicbt  man  einen 
JBogen  ©cflreibpapier  mit  S3utter,  legt  biefen  auf  einen  Stofl, 
bieÖHcfingc  barauf,  gicbt  geuer  unter  ben9lo(i  unb  bratet 
fo  bie  Sütifinge  gapr.  @ie  f^mecfcn  gu  fourem  Kobl  retfit  gut. 
Dber:  9io(bbem  man  fte  auögeweibet  unb  bie  .^aut  baoon 
gcjogen,  bratet  mon  fte  in  brauner  ffiutter  ouf  bciben  ©eiten 
re^t  fro§.  9Wan  giebt  Spiegeleier  ober  SWü^rei  boju. 

32.  ©tor  ju  focbcn. 

Den  ©tör  mu§  man  gmei  9?ö(bte  bor  bem.  @ebrauc|> 
im  Keller  liegen  laffen,  meil  ec  fonfl  gu  gäbe  ifl.  3n  einer 
fefic  »armen  Sa^reögeit  fnnn  man  ibn,  in  ein  J:u(l>  gc#  • 
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»i(fcU,  in  fcudjiten  @anb  legen;  er  tjl  babur^»  »or  bera 
SBerberben  mepr  gefcbü$f^  au^  braucht  er  bann  nicht  länger 
al«  eine  ??a^t  }u  liegen.  SDBtH  man  ihn  gebrauchen^  fo 
»äf^t  man  ihn  rein  ab,  fegt  ihn  in  taltem  glu§maffcr  ju 
geuer  unb  fchäumt  ihn.  S33enn  er  V2  ©tunbe  gelocht  hat/ 
fo  nimmt  man  ihn  oom  geuer,  gie§t  ba^  2Bafer  weg, 
reinigt  ben  Äochtopf,  gie§t  anbereö  fochenbeö  gluhwaffcr 
hinein  unb  fe^t  ben  SCopf  bamit  wieber  auf^  geuer.  33en 
©tör  fäubert  man  barauf  bon  aller  Unreinigfeit,  fchneibet 
euch  alle  hetbordehenbe  Änorpel  ob,  gtebt  ihn  bonn  wieber 
in  ba^  oben  erwähnte  fochenbeS£Bo|Ter  unb  lädtihn  böltig  gapr 
ioc!;cn,  woju,  nach  tem  Sllter  unb  ber  @rö|e  beö  gifcheö/ 
bid  1 ©tunbe  erforbert  wirb.  Sllöbann  nimmt  man  ihn 
»om  geuer,  faljet  ihn  (würbe  mon  bicö  früher  thun,  fo 
würbe  er  ungcnie§bar  werben)  unb  lä§t  ihn  noch  Va  ©t. 
in  bem  gefaljenen  SBaffer  flehen.  5D?an  i§t  ^etcrftlicnbutter 
ober  ©auerompferbrühc  (f.  unter  ©oueen)  baju.  @r  fehmedt 
am  beflen  ju  fungen  gelben  SBurjeln  Ciliöhren),  ober  ju 
getrodneten  weißen  S3ohnen. 


in. 


1.  Ärcbfc  JU  fochen. 

5Die  Ärebfc  müffen  alle  lebenbig  fein,  bann  wäfcht  mon 
fic  rein  ab  unb  wirft  ftc  in  braufenb  fochenbeö  S33ajfer,  in 
ba^  man  borher  ©olj,  nach  SÄengc  ber  ^frebfe,  auch 
etwad  Äümmel  gegeben  hat.  SBcnn  baö  SBoffer,  welche« 
oub  bem  Wochen  ju  fommen  pflegt,  inbem  man  bie  Ärcbfe 
hinein  giebt,  wieber  auffocht,  fo  löfcht  man  ein  glühenbe« 
©fen  (eine  geuerjonge)  barin  ob  unb  wicberholt  biefe« 
währenb  be«  Äoepen«  ber  Ärebfc.  noch  jwcimol.  ©ic  müffen 
nur  10  27linuten  lochen.  Seim  Slnrichten  lann  man  wohl 
ein  ©tüd  Sutter  gwifepen  bie  heißen  krebfe  geben,  ba  fte  ' 
babon  glänjenb  werben. 


s. 
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m'iri  70(t  <]-niiÄo  Rümmer . «i  ,ibV»« 

of  ^Ön  e(«t«n  ^|tl»cf  -t}i« 

cinm]|MrtiNnifgfng«r  .tinteit<f|n$i  tft  uilt*  fielt 

ted  «fbumtiutd  ftißfe  <m«n  eiet} 
tpdrtie  «t!  jib«df‘2ö«#t«  an)i<ct>en;);f’  Wirft 
ät'Irraafetit  Waf^v  fmt)rjfaI|t^{^>eb(ino^;ptfi 

wie.  ma»  <ftfl^J'^Wäpitny<Vet' ‘^littßfln 

fo(^Vi!triu§  niaw'fctrfiMal^etn  ^gtHf^ettb^geniMfüej  (ttfÄf 
gcuccjangeJ  ät  i bem  SSBöffer , * WWröf  «f  |ilfl  "Itffntitt,  rdlft 
Idfcf>eWk  i i®tatt  iftirtrt  »r  grof  '®i»'  i'&j 

(iKftm.loffen;  .lletne  ^ Vi'@(utft>e  |d 

Ioi|>cn*  t!(^,9fc*5iigtebt  ®fftg  lüW  OÄ,  hattet  ttttb'glrft^ 


.t,an jM  «iwu^wi'tttnb  : iie  ^rameTmftBwjJmj  <l'nt  4*A»iv 

rii  ben  ,%aM0.,.  ,„a 

.ji.:t-Jo'’.:  ri'i''iir;(  u'linh'ntiß 

3.  fc^enfra bben  ju  Soeben. 


®iefc  fterben  Va  ^tunbe . unb  auf  biefelbc  8lrt,  wfc 
^jummer  unb  itrebfc  gefoebt. 

.5  'i  1 j (i  5 i ft  f/  (i:  0 , .IH 

4.  kleine  Ärobben  ju  foeben. 

Diefe  werbeuivVi  igtu^  wW  jufenfoIfe  »ie  J£)ummer 
unb  Srebfc  gefoebt.  . .,  . , _ . . , , _ 

itöf!)-  i''V‘-,or  n;!5  '-‘Dn  riv'ii.'w 

$»i<|Tg3eil>(tK«’ !6«it''Ibeffet;r<a{i|;!bic  ,S)!iänft(be»i;.iuii| 

Jitr.>ci‘  .l;,'!  m'hr.o  !.;v-ri]A  br-im 

"iW  Tiofli  rniiiii  n.innrol  JH'jl  -c-uD 

&a^ii'j«iij> ®=r aa«  t«.: f( ©iä  r.nA'I^ n)  § u il®  cb>ea-  ni'-'f'»'! 
fe'jf'/t'J  1lo<J<3btcfr  ^tiu  ?)r#  iiiißi  (•jfji(ii-:i-»''?i’  'Jiüi  ' fnfii) 

fi'JijORnnftbüftEt'tote  -@banate  fefembig  in  bvoKfet^  fotbetWat 
Siaffer^  weldbeö  ftatt  gefdim;  l^ibtohragtaiäf  £Ä»  gtö* 
bcnbj  gepio^teäiflitfea  barm*ob>  vä^rt  f e btniift Juift^^^^u 
lägt  jtc  10  2Äinuten  biö  ‘/^  ©tunbe  Joeben*  ^irj^iioia  n^fi'ßi 
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6.  Puffern  braten. 

<3)lan  te^  5 btS  6 5Kuflcrn,  ie  nacbbem  ftc  flrof  fint>, 
mit  t'brem  äßajfer  in  eine  fogenannte  ^acob^mnfcbel,  legt 
einige  @tüdt4)en  iBuUec  jwif^en  bie  3lufiern^  fireut  gefto« 
genen  Keinen  3wicl>acf  uiib  ^uöfatblüt^e  barauf  unb  fe^t 
nun  bie  SKufc^eln  ouf  einen  9?o{l  oufö  gcuer.  2)ie  Säufiern 
mflffen  nur  eben  aufwaüen;  würbe  man  ffe  langer  focben, 
fo  würben  fte  ju  bnrt  werben.  3nlc0i  brü(ft  man  etwa^ 
(^itronenfäure  baran^  ober  giebt  gan^e  (Zitronen  babei  ber. 


7,  Äuftern  am  ^piep. 

®ie  »on  ben  IBärten  gereinigten  Slufiern  werben  in  (5t 
unb  3'biebad  ober  geriebenem  Soöbrot,  welche«  mit  ^eter# 
fifie  »ermif^t  ijl,  umgefe^rt,  bann  auf  Keine  plberne  0piepc 
^fletft  unb  in  einer  Pfanne,  worin  man  ein  gute«  ©tüdt 
Butter  beöbraun  ^at  werben  laffen,  runbfierum  gelbbraun 
gcbrotcn.  SWan  barf  nicfet  su  ftarte«  gcuer  baju  nef»mcii. 


8.  SDlufdjcln  Ju  focbcn. 

SSenn  man  bie  SWuftbeln  oon  bcm  gröbflen  Unrat^ 
gefüubert  ^at,  fo  giept  man  einigemal  reine«  S33affer  barauf 
unb  ma(^t  fte  mit  einem  neuen  Sefen  »ollenb«  rein,  giebt 
fte  bann  in  einen  9te$beutel  unb  bängt  biefen  in  einen 
Äeffet  ootl  jiarf  fotbenbe«,  gut  gefaljene«  SBoffer,  läpt  ftc 
nur  eben  auffoeben  unb  jiebt  fie  bann  gleich  ftc 

müffen  nur  ein  wenig  bie  Scbaale  öffnen;  bie  gröpten 
3J?uf(beIn  fönnen  bobttrdb,  ba§  man  ftc  einen  2liigenbli(f  ju 
lange  fotben  läpt,  fo  einftbriimpfen,  ba§  fte  gnnj  Kein 
werben  unb  nicht  jit  geniepen  ftnb.  S'tocb  beffer  unb  nicht 
hört  werben  fte,  wenn  man  ftc  überhaupt  nicht  in  SBaffer  focht, 
fonbern  fte  troefen  in  einem  eifernen  $:opf  auf«  geuer  fe$t. 
2)ie  ÜÄufcheln  werben  mit  53utter  unb  @enf,  ober  mit  einer 
fauren  SÖrfibe  gegeffen. 

änmeit.  2>?an  tbut  rooblf  fine  3wiebel  ober  einen  ütbemen 
Söffet  in  baö  SBaffet  ju  werfen,  in  wettbem  bie  tWufd^cIn  ge« 
logit  werben.  Sirb  ber  Söffet  ober  bie  ßwiebet  febwarj,  fo 
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if)  \}Q»  ein  Setceid,  ba^  unter  ben  3^uf<:^eln  giftige  fi(^  beftn« 
ben.  0oOte  man  bietf  terfäumt  ^aben,  ober  tvenn  au^  nitfit, 
helfen  ungeachtet  nach  bem  ©enuffe  bcr  fWufcheln  nicht 
weht  befinben,  fo  ift  e«  gut,  ben  Saft  einer  Sitrone  mit  fühem 
SBein  ober  mit  etwad  3Baffer  ju  nehmen,  man  wirb  bann  iu 
wenigen  OTinuten  Sefferung  fpüren. 


9.  Stuf  an&ctc  2frt. 

9?a(ht)em  bie  fKufc^cIn  ge^tßrig  gereintjt  ftnb  unb  aui 
ten  @chaalrn  heraudgenommett/  tfiut  man  ffe  tn  eine  Pfanne 
unb  fo^t  jic  iu  Sfftg/  Suttec  unb  ^PeterflUe  gar. 


10.  SDJufc^eln  mit  ©or Dellcnbrö^c. 

®tc  fWufdhcIn  werben  nac^  ber  öorflehenben  Slnwetfung 
gereinigt  unb  in  SQBaffer  unb  'Salj  abgefocht/  barauf  aud 
ber  Staate  ^erau^gemaebt,  auf  eine  €cbüffr(  gelegt  unb 
in  biefer  ouf  ein  gelinbeg  ff^euer  gefegt.  Dann  wirb  eine 
€arbeQenbrübe  ganj  bttß  über  biefelbe  gegoffen. 
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E.  ^ o it  ^ a fl  e t e lu 


I.  Sßeipe  Palleten. 


1.  £ammfteifc(>p dfictc  (für  13  bid  14^erfonen) 

Die  $(etf4)brrtbe  ju  einer  i^amm^eifcbpartete  für  12  bij 
14  ^erfonen  bereitet  man  »on  4 ® D(bfenfleif(b  auf  bie 
0emöbnli(be  ?(rt;  man  giebt  nämlicb/  nat^bem  man  abge« 
febäumt  bat,  2 Äopfe  öoret,  2 ©ellerie#  unb  ^eterfilien# 
murjeln  gu  bem  gleifcbe  btnein  unb  Iä§t  bie^  nun  no<b 
4 ©tunben  fod»en,  worauf  man  bann  bic  gleifcbbrübe  bur4 
ein  ©ieb  gie§t  unb  jle  eine  SQSeile  bamit  fte  fall 

werbe;  wenn  man  biefelbe  <;ebrau(ben  wiU,  nimmt  man  bad 
geronnene  gett  forflfdltig  baoon  ab  unb  giegt  fte  langfani 
ut  ein  anbereb  @cfäg,  wobei  man  barauf  feben  mup,  bap 
nichts  bon  bem  iBobenfa^  mit  hinein  fomme. 

Dad  ilammPeifcb,  weicbeä  man  ju  ber  $aPete  gebraueben 
will,  mup  ein  SJorberoiertel  fein ; wenn  inbeffen  baö  Camm 
uo(b  febb  iwb0  »0^/  fb  braucht  man  wobt  jwei  foteber 
Viertel.  5D?an  löfct  »on  benfelkn  bic  S3ogc  (Söuge  ober 
©cbultcrblätter)  ab,  wäfebt  baö  5?leif^  forgfdltig  unb  febneibet 
ed  bann  in  ©tücfc.  Darauf  fe^t  man  ein  ©türf  SButter, 
wngefdbb  b®n  ber  @röpe  eine^  J&übncreie«,  mit  4 gebaeften 
dbalotten  aufd  0euer,  unb  läpt  biefe  mit  ber  Butter  einige 
Sugenblicfe  burebbraten,  wobei  bie  S3utter  feboeb  nicht  braun 
werben  barf.  aiöbann  giept  man  ein  @ta«  »eipen  SBcin 
baju,  legt  bad  l'ammpeifcb  hinein  unb  fhreut©ati  barüber;  ' 
bat  Ci  barin  ein  ^aar  Spinnten  burebgefebwibt,  fo  wirb  bie 
Slnftb^räbe  barauf  gegoften.  SQBenn  biefelbe  bann  wieber 
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aufgefoc^t  ^at  un&  ter  @($aam  baoon  abgenommen  tfl,  fo 
fltebt  inan  in  Heine  SBürfet  gefc^niüene  Sitronenftbale,  bc» 
tn  ®tüde  gefcbnittcnen  O^fenuntermunb  unb  ©aurncn, 

2 ebenfattö  jerfcbnitiene  ©d^jmein^ofiren  unb  1 ©d^wcinö«» 
junge  baju  Oie  £)j>ren  unb  bie  3unge  muffen  bor^er  in  bet 
gteif(bbiMS:,fl#rie^t  wej^u;  ipn  fe^64.  5Jc.  20.A), 
Iä§t  bfw  jÄfawmÄ  *k  0*uiWe  focblit  Wtb  pät^t  gc* 
brannte«  3Äef»I  baron.  3Da«'  Cammjieifc^  wirb  barauf  |ier» 
au«genommeif  unb  auf  eine  ©4üffel  gelegt.  2)a«  Uebrige 
giegt  mon  burc^  einen  Duri^fc^lag,  legt  bann  bo«  in  bem« 
felben  3»™^9cbliebene  auf  ba«  gleiw  unb  gie^t  fo  »icl 
bon  ber  ©ruft  bfe^^f^faffln  fann.  SKan 

füllt  nun  bie  haftete  auf  mit  1 ßotfi  3Äor(^eln,  1 Cot^ 
9iljen,  2 Sotfi  Ringeln  (^inienferne),  1 Sotfi  ^ifiajien, 
5—6  ©tücf  ÜÄibber,  Vi  % Safionien,  Spargel,  wenn  biefcr 
Vabm/ift»  11-9F;  ©|Ufl[pifÄ,.^ 

enblicb  etwa«  Oewürj  barüber.  (ffite  eine  (tele  geba(feh>^ 
iwftrb,  fcbe  «att  -Aa/j9?rk>4J2Jt3)3n  ber  örupcT^e  rtron  ju 
bici  yafiete  9iebt;!.ffi^Ö  man  uodSr  etwa«  gebrannte« 
unb  giebt  rtwa«ri@eWürj!/ 1 j£reb«butter , 6itreneinf(|k»len, 

4 ©<rrbeffai)!  <ttnbf-r  einige  Är<b«fd^afl|e  Oa»am 

3öm  t^fge  mup^iilimSi^iSÄfibl  unb  2®  i©utta:  nefmtem 
IDiB  ^öf^e4e  >mu$  einrrStimbe;  baden;  onbofBiertei^tie 
«tic  man  ifätjriui  gtnäe  nrn^  Warn  btsÄSSTpl» 

lenbetM  über  glu^enbe  |b^lt*  /legen,  »batnit^  «cvtre(^|iV(tf 

tberbb.  ' .i;üi  äii  5i/riitf!'j7'>^ 

•!*>'■  ■■■  ■.-  itunr  h'hm  ,:fr.V,0  riVi'J/it.  im  iu 

,'jnu/!*j!  nr!/(iü  Jim  v.-fi  u'^i'i 

iVU'fß  oo'i  nUiut  rrr’  ;*':rü  ^'Ü'tr/ 

7'j'ä  gü  bin«m  ’ffipebw^füt  set^tr^en/wmiptimoirgleif^ 
BHi^e 'SSif  4 ®;Müb^lifti>pliS#t^n[bfrfelb{ii  rll.S^ebfeAtinteit 
tenwb'fiinbs  '^öiftÄBir;*  Ö/iSdtwßiirtie^rcn'jr.  a .ftalb«« l 
S^iA^nfeiiRgen  Oief«  weibln  fo"  joi^nittni  ^ 

W’W' w.  S0ä  tmgwj«be»  4^r>@tuntoe  («ng. 

yhono'lOwi-jfe iÄ(^/  |uj  lldni  ©Ätfe/SSZiiibBr  bi^ 

«iwb,  ^ bi«t  wl(:’)A»itiiieb suppte,  @itr*acafdli»lt| 
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jDuri^f4>ffl8  unb  6auciff«i,  »on  j|efieij| 

V«  ® unt>  »on  biefcn  > wirft  man  goni  juleßt  in  M« 
gteifc^brüfte,  weil  beibed  nur  eben  ouffocben  barf.  3)tß 
^(etnigfeiten  Iä§t  man  in  bem  6iebe  fo  lange  fte^en^nbil 
fte  falt  ftnb^  unb  giebt  fte  barauf  in  eine  |$orm^  weld^ 
man  uorber,  nacbbem  man  flc  mit  Butter  ouägeftri^en  ^t/ 
mit  gfiöfel  (bcffen  Subercitung  am  @nbe  biefct  SBorf4>i# 
angegeben  ifi),  fingerbirf  aufgelegt  |>aben  mu§;  .tajiwif® 
ott^  in  biefelbe,  ef>e  man  bie  Äleinigfeiten  bineiufi^ntftt/ 
fo  »ie(  falte  gieif#rüf>e,  in  bie  man  etwa«  gebratin|e(| 
SWef>I  rüf>rt,  gegeben,  bap  ber  S3oben  ber  gorm;  Satw« 
bebeeft  ifi.  ^at  man  nun  bie  gorm  mit  ben 
gefüllt,  fo  legt  man  »on  bem  pllfet,  wag  man''»0|Öb"flflf> 
einen  £)e<fel  barauf  unb  lä^t  bann  ben  $ipebon<  1^ 
langfam  baden.  i;«;:/  jT|ö^ 

3u  bem  güllfel  nimmt  man  2Va  ® bonioUth  @«bn«ft 
unb  aller  ^)out  gereinigte^,  gc^adtea  ÄolbfIcif^>  iV* 
bemierentalg,  4 bia  6 rof>e  (5ier,  1 W 4r.^,tf>j^n'!Steff(bf 
brüfte  geweiibteö  SQ3ei§brot,  2 (Sbatotten,  »on  tiiio? 

(Zitrone  bie  @(bale  unb  etwaa  gobadte  $etei:firie;>biOfea 
SUlea  wirb  wobl  burebeinanber  gemengti/  i9lanbi'b<(t 
^ipebonform  mit  IButter  beftricben  uno ‘boSi  Pttfel  fätgw 
Wd  barauf  gelegt.  rsvUiAha-jj;!:;  irJ?  nrjm 

anmerl.  9Ran  gebraudjt  ungeföbr  fo  «M 
einer  ^aftete.  ®ie  Srübe  »ito  fo  ju:;3nec  ’f)«fifte 

jubereitet.  lijOn 

0 'Sm  o]  «v'J'i  mi 


3.  Äfifent)« fielt 

Süiin  !e4t  4 6 itüfen,  fe  aaiiitxmiiu.eeeiS  Aft/wli 

finb,  blangirt  fte  unb  lü^t  fte  k befiiBiMiinbn/  wellig 
jttr  Wägete  befiimmt  gabri>;  obeuuiaj^n^t  ^ -n^bp 
fod>e«/  bann  nimmt  mon  fie'ij«faiiia^  tjci^t^ei'orw^ 
giebt  nun  einen  jerftbnntteneni£)(bfieii«itttcmttnb^f@#Wf^^ 
obermunb,  0*bfwigiwlm^;<  fit^ba^iMnjfc;Ctbweinatiingieaii 
bie  IBotuttan  tibkk’f^Cii^em'i^fatiT^^  nitbf<')|lt 

W9itb  >gif<wbfi4«n>^i  lpfi|pfic->#aii<t  uwb^  Ma  ^nnbei.'bo»^ 
rübrt ^labdün  bne'WbuiitmtNbftiTdt^»^ 
bttrtntem  tDMbl,  ^i^tawiti^wt»  letuwa  ifeingefMtene 
M^fb^e^n».  Wtiai^iatbe  i»biA«^Abe)rm«b(gu,M^ 
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felben  Metbeabett  illetntgfetten  juräct  unb  (5gt  btefe,  fo  toit 
bie  Soutdon^  falt  werben,  unb  (ä§t  1 ^ tn  bret  Z^nlc 
aefc^mUenen , abgefo4>ten  Spargel  gleicf^fadd  erfalten. 
^un  belegt  man  ben  SSoben  einer  '>))af}elenf4>üffel  mit  platt 
gebrühten  IBäUen,  giebt  ein  paar  Sojfel  bod  bon  ben  auf 
bem  Siebe  jurücfgeitedten  0einigfeiten,  fo  mit  etmad  blan» 
girted  unb  in  gro§c  äBürfel  gefc^nittened  ^!d2ibber  (man 
nimmt  3 bi«  4 gute  Stücfe  ju  biefer  haftete),  einige  Sau* 
dffen,  mobon  im  ©anjen  Va®  gebrau^jt  wirb,  |>inju, 
(egt  bann  bie  (büfen  barauf,  füdt  barüber  bie  anbern  ^let* 
nigfeiten  nebfl  ÜWibber,  Sauciffen,  12  gefüdten  Äreböföpfen, 
ben  Spargel  unb  btü^t  barauf  in  febe  nocp  gebliebene  Sficfe 
einen  Sad.  Die  haftete  mu§  jiemli4>  re(^t  runb  unb 
egal  aufgefüdt  fein;  ifl  biefee  gef(i>e^en,  gie^t  man  einige 
Coffel  bod  bon  ber  Sauce  über  bicfelbe,  rodt  ben  f(^on 
fertigen  Blätterteig  ganj  au«,  fo  ba§  er  einen  flarfen 
ölefferrüiJen  bid  i|l,  fc^neibet  bie  Hälfte  babon,  legt  biefc 
in  4 Dl^eile  jufammen,  fo  wie  man  einen  Bogen  Schreib* 
popiet  jufammen  faltet,  ma(f)t  an  jeber  Seite  wier  Va  3ott 
tiefe  Sinf^nitte,  legt  ben  ^ittelpunft  auf  bie  SWitte  ber 
haftete,  fiappt  ij>n  ganj  au«einanber,  fo  ba§  bie  'JJajtete 
babon  bebedt  ift,  fcfjneibet  ben  überfle^enben  Deig,  naepbem 
man  i(>n  adentj^alben  fanft  angebrüdt  ^at,  runb  um(>er  ab, 
fo  ba^  berfelbe  einen  Strof>^aIm  breit  über  ben  91anb  ^er* 
borüe^t;  bann  ma4>tman  bon  ber  anbern  ^)ä(fte  beöDeige« 
noc^  einen  fold^en  Dedcl  barauf,  febneibet  ben  berborfieben* 
ben  Steig  eben  fo  wie  ben  erjlen  ab  unb  bejtrcicbt  bie  ^a* 
Pete  mit  2 gcfcplagenen  gibottern,  woju  man  ein  (5iwei§ 
gegeben;  bann  legt  man  bon  bem  noch  übrigen  Deige  noch 
einen  jwei  ginger  breiten  9{anb,  welchen  man  mit  einem 
Ituchenrabe  abfepneibet,  auf  ben  Slanb  ber  ^aPete,  ma^t 
noch  einige  Ber^ierungen  auf  bie  ^aPete  unb  beftreicht  biefe 

S leichfad«  mit  bem  gefchlagenen  Qi,  fei  aber  mit  bem  Be* 
reifen  borpehti^  bamit  man  ben  äugern  SHanb  nicht  treffe, 
inbem  bann  ber  Deig  nicht  gut  aufgegen  würbe,  ’^flan  badt 
man  pe  in  einem  jiemlich  geigen  Ofen,  ober  auch  in  ber 
Dortenpfannc,  in  einer  Stunbe  gagr;  pe  mug  ringöumgcr 
eine  fegüne  gelbbraune  garbe  gaben.  Die  Sauce,  worin 
man  bie  ^fen  unb  bie  ^leinigfeiten  }ur  ^affete  pefoegt 
hat,  Pedt  man  wieber  }u  geuer  unb  rügrt  noch  fo  btel  ge* 
brannte«  äXegl,  wo^u  man  einige  feingegaeäe  Sarbe&n 
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gegeben  pah  toju,  bag  fte  fcmtg  genug  ifl^  bann  f($fittet 
man  eine  gute  Unterfaffe  »oß  6^amptgnong,  entweber  frtfe^ 
eingef(btt>t$te  ober  aueg  eingemachte  hinein,  lägt  .bie  @auce 
eben  bamit.  burchfochen,  probirt  nach  ©ofs  ©äure, 
tbut  ein  ©tuet  Ärebebutter  hinein  unb  giebt  fte  bei  bet 
haftete  ju  SCif^.  C'at  man  Äreböfchmonje,  fo  legt  mon 
biefe  mit  in  tie  ©auce. 

©ollen  ?luilem  toju  gegeben  werben,  fo  t^ut  man  biefe 
erfl  in  tie  ©aucc,  naepbem  fte  ganj  fertig  tfl,  ba  fte  fonfl 
leicht  hart  werben;  man  benugt  ouch  bad  Slufiernwaffet 
mit  ba^u. 

4.  ^aflctc  öon  Stauben. 

5ür  biefe  ^aficte  gilt  btefelbc  Sorf^rift,  nach  welcher 
man  ftch  bei  ber  3nbereitung  einer  Äiifen#  ober  Apühner» 
paftete  ju  richten  hat. 

5.  iJoch^paftetc. 

2Äan  pu^t  ben  Cachö,  gerfchneibet  unb  folgt  ihn,  bann 
nimmt  man  ein  ©tucfchcn  baoon,  ferner  3?oth  SQScigbrot, 
bpreh  SBaffer  gegogen  unb  ouögebrücft,  etwaö  37farf,  53utter, 
^halbtten,  Sitronenfaft,' ©olg,  ©ewürg  unb  ^eterftlie  unb 
haeft  bieO.  3fi  ber  Seig  in  ber  gorm,  fo  breitet  man  baö 
güüfel  auf  bem  ©oben  atiöeinonber  unb  legt  ben  ?ach^ 
oben  barauf,  fifeut  gehaefte  ^eterglie,  geflogenen  3wiebocf 
unb  geriebene  Sitronenfchale  barüber,  giegt  etwoö  gefchmelgtc 
©utter  barauf  unb  bebeeft  biefe  mit  bem  übrigen  güllfel. 
Tlit  einem  Sleigbedcl  macht  man  nun  bie  haftete  gu  unb 
bodt  ge.  3fl  fit  halb  gcbaclen,  fo  mocht  man  oben  eine 
Deffnung  unb  fepüttet  eine  ©rüge  hinein,  bie  ton  Tiept, 
gleifchbrühe,  ©utter  unb  ßitronenfaft  bereitet  wirb,  gu  bet 
por  bem  Slnri^ten  etwaä  füger  Slahm  fommt  unb  bie  man 
gulcpt  mit  einigen  ^ibottern  abrührt. 

/ 

6.  ^cchtöpnflctc  (für  lö^erfoncn). 

2Ran  nimmt  entweber  2 grogc  ober  6 ©tücf  poir 
mittlerer  ®rbge/  bie  man/  noepbem  ge  ausgenommen  gnb/' 
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längd  tem  SfiUfgrate  t)ur(^f4>nrtbrt.  Darauf  tdfet  man  bm 
9tü(fgrat  ab^  f^neitet  bie  S3au(f>gräten  mit  emem  3)2effer 
frerauö,  fäubert  bab  gleifcf»  »on  ber  ^)out  unb  f(f>nribct 
btf»  in  0tücfe,  btc  bann  fcbr  fein  gefpicft  werben.  3|l  bte« 
gefd)ef>en,  fo  nimmt  man  Öutter,  lö§t  fte  fcpmeljen, 
giebt  etwad  gepacften  S^pmian  unb  ’>))cterft(ie  baju  unb  (egt 
bann  ben  ^iut^  (hinein.  SQenn  bie  6tä^e  einige  üD?inuten 
in  ber  S3utter  gelegen  poben,  fo  feprt  man  biefelben  um; 
fte  bürfen  übrigenö  nur  einige  21ugenbli(fe  burtpfocpen,  nur 
fo  lange  bi^  |te  jfeif  jinb.  Die  'Pafietenfepüffet  beftrcicpt 
man  bann  mit  (Butter  unb  gie§t  fo  oie(  folte  gleifipbrübc 
barmif,  ba§  ber  (Boben  baoon  bebecft  wirb,  legt  nun  bie 
gtücfe  gifcp  in  einer  gewiffen  Orbnung  ouf  b«e  ©djüffel 
unb  auf  tiefe  »ieber  bie  noip  übrigen  Stücfe,  bei  welcbem 
Sluflegen  man  jicp  bemühen  mu§,  ba^  baburcp  eine  runblicpc 
gorm  entflebc.  Sll^bonn  (egt  man  eine  Decfc  ool(  gü((fel 
(bie  ?lnweifung  jur  (Bereitung  beö  güttfelö  folgt  unten) 
barübcr,  fo  ba§  ber  gifcp  ganj  baoon  bebecft  wirb,  ma^jt 
oben  in  ber  (Witte  berfelben  ein  focp  unb  legt  enblicp  nocp 
eine  anterc  Decfe  oon  (Blätterteig  barauf.  (Wan  giebt  bie 
unter  Saucen  bcfcpriebenc  ©arbellcnfauce  boju. 

3u  bcm  güüfel  nimmt  man  einen  bon  mittlerer 
®tö9c,  ober  gwei  flelne  J^ecfjte,  fcpuppt  fte,  weitet  fte  auö, 
fcpneibet  fte  burc^  unb  nimmt  bie  ©raten  perauö.  Die 
®r5ten  unb  bie  itöpfe  foept  man  eine  (Biertclftunbe  in 
SBaffer  opne  ©alg,  fu^t  oWbann  baö  gleifd[>,  welcpeö  ftc^ 
noep  baran  befinbet,  ab  »unb  giebt  ci  ju  bcm  roben  abge# 
febnittenen  J^(eifc!;c,  b^dt  beibeö  fein,  giebt  aeptgebn  Cbtb 
geriebctieö  ©rot  bogtt,  Wübrei  oon  6 ©iern  unb  4 robe 
@ier,  (Jitronenfcbale  unb  (Wuöfatblütbe,  rubrt  btefeö  Sllle4 
wobt  burebeinanber  unb  giebt  et$  bann  in  bie  (Butter,  in 
welcher  bie  ^»eebte  gur  Pojletc  felbff,  wie  oorbin  erwähnt 
ifi/  fieif  gemaebt  worben  ftnb,  unb  mengt  biefeö  gfiUfel  mit 
ber  SSutter  bureb. 


7.  ^ ec^tdertfett. 

(Wan  nimmt  brei  gro^e  ^)edf)te,  febneibet  fle  ber  Cänge 
■Mb  )Mir#  Infe^taQU^mir  bod  >if«f(bv><R>*i(bei^inan 
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bdtfelbcn  auffoc^en  unb  bann  bavon  oblSfen;  |u  biefem 
giebt  man  nnn  1—2  3w«cbcln  unb  borft  bomtl 
ftein.  ®te  Stücfe  beö  werben  gefpieff,  mit  Söutter  • 

unb  gebarftet  ^cteriilie  aufgebraten  unb  barauf  »om  f^euer 
unb  au^  bet  Jöutter  genommeu.  3«  ®utter 

gtebt  man  1 W SBct^brot,  woöon  % gerieben  werten,  bad 
Uebrtge  aber  in  Wilcb  eingeweiebt  unb  wicber  micgebrücft 
l»irb,  ferner  10  Sier,  etwaö  geriebene  ßitronenfcbale,  'JÄitö# 
fatblütbe,  ©atj,  etwai  foltc^  Oeif  geworbene 
Audb  etwaö  falte  IButter,  fnllp  bap  ©aujc  notb  niebt  fett 
genug  fein  follte,  unb  cublicb  ba^  mit  3'uicbeln  burebgc# 
barfte  gifdjfleiftb*  Dann  wirb  eine  gorm  mit  söntter  rei^f 
Inb  ouögeftriebeh,  mit  geflogenem  3'®>ebacf  auögefireut  unb 
mit  bem  wogtburebmengten  ffällfel  allentbalben  einen  bofben 
ginger  bid  aufgelegt.  ÜDlit  bemfelben  gdßfet  ffißt  mon  aiub 
gehn  ober  mehrere  Ärebeföpfc,  legt  tiefe  freujweife  auf  beit 
«lit  güllfel  bebeeften  25oben  ber  gönn  unb  bapifebrn  in 
groge  ®ürfel  geftbnittencö  SWibber,  Ringeln  (’))iuienfernc), 
^igajicn,  ?Dlor^cln  unb  auch  bin  unb  wieber  ein  ©tücf<ben 
Butter.  Die  Süden  fußt  man  mit  Älumpen  oon  bem  eben 
befepriebenen  güUfcl  auä  unb  legt  bann  bie  ^etgt^güde  fo, 
bag  bie  gefpidte  i&eite  naib  unten  fommt,  barauf,  ouf 
bi^e  wirb  nun  eine  ©(biept  r>pn  ben  eben  erwäbn^x  Din« 
gen  gelegt,  bann  wieber  eine  »on  J&etbtögüden  unb  fo  fort, 
bie  gor«*  Ö<*«ä  gefüllt  ig.  Qi  mug  j'ebocb  2((le^  »er# 
feprt  hinein  gelegt  werben,  weit  bernatb  bie  gönn  umge# 
feprt  wirb.  Dad  notp  übrige  güfffel  wirb  bann  auf  einem 
S3lotte  Rapier,  welcpe^  »orper  mit  SButter  begriepen  unb 
mit  Keinem  3»iebad  begreut  würbe,  atlentpalbcn  gteiep  bid 
auegebreitet  unb  mit  (Sigelb  begritpen.  Qü  mug  aber  biefe< 
^Blatt  fo  gefepnitteu  werben,  bag  ed  genau  ouf  bie  notp 
offene  ©eite  ber  gorra  pagt.  flatpbeni  man  nun  ben  per# 
ooPflepenben  ftpmalen  gianb  ber  gönn  ebenfattö  mitgigetb 
begtit^n  pat,^legt  man  bad  mit  güUfet  belegte  Rapier  af< 
D^lrbantttf;  itiotpt  bie  gorm  mit  einem  Sgleffer  eben, 
IjbPtktUi  ffer-rmit  3n>*ebbd,  legt  notp  leinen"  palpen  ISogeti 
btr^  mit  Butter  gicdiHcp  tnd^'btyvttpentfriitt  <inii% 
on|oiff^4iifbU(pidt  bann  ftnatf  dcrfitt  ttwp 'toeipi  ü3adDfrn( 
wirb  tni«  bem  Bedlt  tiit  rvunbtdi'i®töd>i 
wft  Pd)tn«rifWr^e  prrau^rftpnitietr  mnb  ©arbeiitoMbrilpit 
pfmingegoffeity  uwimuf  matt  iton  iKrafe^$ep**itt«tieii@nAd 


wieter  in  tie  Deffnung  einfögt  unb  bad  ^rifett  onri(|;tet« 
(S^  wirb  ©arbettenbrüjjc  bobet  gegeben. 


8.  ed)töpa(lctc  mit  Ärebfcn. 

(gür  16  ^crfonen.) 

3)ion  nimmt  brci  jiemlidbrgro§c  ^)cd(>tc,  ma4>t  auö  beit 
Äöbfen  berfciben  fltic  ©röten  beraub,  tonn  ta« 

glciföj,  giebt  ein  9?übrci  bon  6 (Stern,  2 robe  (Sier,  etwa# 
SKuöIatnub , ungefähr  'B  2SBei§brot  unb  etwaß  gebatfte 
^eterfllie  baju.  ®oß  übrige  gleifcb  wirb  »on  ben  ©röten 
gereinigt  unb  jiücfweife  auf  eine  jinnene  ©tbüjfel  gelegt, 
bie  »orber  mit  S33ei§brotfrumen  betreut  werben  mu§,  bann 
legt  man  30  Ärebefcbwönjc  auf  ben  gifcb,  füllt  eben  ft> 
»iel  Ärebeföpfe  mit  güUfcl,  legt  fte  auch  auf  ben  giftb  unb 
bebetft  nun  SlUeß  mit  bem  no^  übrigen  güllfel.  3mifcben 
ben  giftb  unb  bie  Ärcbfe  legt  man  hier  nnb  bo  fleinc 
©türfen  iöutter.  Son  bem  Steige,  welcher  gule$t  bariibet 
gelegt  wirb,  macht  man  eine  boppeltc  SDectc,  ber  Slanb  mug 
ober  breifach  aufgelegt  werben.  SOSenn  bie  "Paftete  gabr  ifi, 
f^ncibet  man  auß  bem  S:eige  einen  SDecfel  betauß  unb  gie§t 
Ärebßbutter  hinein.  9J?an  nimmt  gum  Steige  IVa®  SUiebl 
unb  1 B Sutter. 


9.  0to(f fifd?l>aflete. 

SEBon  nimmt  gu  biefer  haftete  4 B eingeweichten  ©toef» 
ftfeh  (man  febe  unter  bem  2lbf4>nitt  »gifche«  bie  Slnweifung 
«©toeffifeh  gu  foeben«),  reinigt  benfelben  Pon  ber  J&aut  unb 
ben  ©röten,  febneibet  ihn  in  ©tücfe,  fegt  ihn  mit  faltero, 
weichen  SBoffer  auf  unb  lö§t  ihn  bann  über  einem  gelinben 
geuer  eine  ©tunbe  langfam  weichen.  3fi  bieß  gefcheben, 
W nimmt  man  ben  gifch  Pom  geuer  unb  legt  ihn  auf  eine« 
Durchfchlog.  2>ie  ^ajietenfchüffel  befheicht  matt  teichlidb 
mit  äButter,  giebt  Pon  bem  SaJojfer,  worin  ber  ©toefftfeh 
gelegen  bat,  fo  Piel  borauf,  bo§  ber  ©oben  ber  ©chüjfel 
nur  eben  bapon  bebeeft  wirb,  legt  olßbonn  eifte  ©chicht  @to& 
pfch  borauf  unb  auf  biefe  wieber  eine  ©ebichi  ©utter,  bie 
man  in  fleine  ©tücfe  gerbröcfelt;  gwifchenburch  b’^eut  man 
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tu'el  Pfeffer,  aber  fein  6alj ; ntvin  fä^rt  auf  btefc 
SEBctfe  fort,  abwecbfelnb  ©(bit^ten  oon  SButter  imb  gifcb 
oufjulegen,  btO  baö  ®ange  bocb  flcnufl  ijf,  Sonn  le^t  man 
eine  Serfe  ooü  güöfct  barüber,  bte  in  bcr  SWitte  ein  fleineä 
So(b  unb  enbltib  noch  eine  anbere  oon  ^iätter« 

teifg.  SaO  man  au^  1 ^ unb  12  Sotb 

bröt  unb  etwa«  gebautem  ©tocfftfcb,  wogu  man  bonn  no(b 
ein  9Iübrci  oon  4 @tern  unb  4 robe  (Sier  mtfcbt,  giebt  amb 
einige  gebnefte  ßbaJotten,  etwaö  ßitronenfcbole,  Sbbinian, 
^eterjiiic  unb  ©alj  boju.  93?an  fann  bod  gfiUfel  au(b  bon 
|>e(btcn  machen,  esi  mirb  al^bann  feiner. 

Sie  ^afietc  mup  nur  einige  Slugenbli^e  burdbfoeben. 
Sag  meiPe  gener  mup  man  auf  ben  Sortenberfet  legen. 

wirb  bei  biefer  haftete  eine  gen)öbnl«<be  ©tocfpfebfaucc 
bergegeben,  wie  fte  unter  ©aucen  befcbrickn  ip. 


10.  älnlpafretc  (für  IS^erfonen). 

Sier  gropc  Slalc  werben,  liad^bem  pc  rein  gemacht  unb 
in  ©tücfc  gefebnitten  pnb,  in  @fpg,  woju  man  ©alj  unb 
jwei  gropc  jerfebniftene  3 wirbeln  j^tebt,  einen  Sag  weg# 
gefegt.  Sic  ^oPetcnfcbüffel  bepreiebt  man  mit  i'uttcr, 
legt  bann  ben  Hai  rob  barauf  unb  giept  einen  ©uppcnlöfcl 
»oll  glcifcbbrübe  unb  etwaö  »on  bem  (5fpg,  worin  bcr 
Hol  gePanben  bat,  barüber.  3wtf(bcn  jebc  ©^iebt  »on 
bem  Hol  Prent  man  gebaeften  Sbpmtan,  ^eterplie,  (Jifro# 
nenf^ale,  ein  wenig  Pfeffer  unb  etwaö  mehr  ^ielfenbfeffcr, 
SÄuefatMötbc  unb  ©alg.  Sann  nimmt  mon  güUfel  »on 
^ieebfen  (bie  Bereitung  beffclben  pnbet  pcb  am  ©cbluffe 
bieftr  Sorfebrift),  rollt  einen  Sbeil  beffelben  ju  fleinen 
Söffen  auf,  womit  man  bie  Süden  jwifeben  ben  Halpüden 
ouffüfft,  »on  bem  übrigen  güfffel  macht  man  einen  bnnnen 
Sedcl,  legt  benfelben  auf  bie  Haie  unb  breitet  bann  noch 
eine  Sede  »on  Slatterteig  barüber.  Sie  ^aPetc  mup  man 
etwaö  über  eine  halbe  ©tunbe  baden. 

3u  ber  gleifcbbrübe,  bie  man  auö  2 ^ magerem  SHinb# 
Peifcb  fo4>t,  giebt  man,  auper  ben  gewöbnlicben  ©iippen# 
fräutern  unb  äSurjelwerf,  noch  etwaö  Sbpmion  unb  einige 
Sorbeerblötter. 
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Da«  von  wel^nn  man  im  ©onjen  ungefähr 

2^9 'S  brau(^t/  feinem  ^ait|»ibe{ian0f^eil  na4>,  au« 

6 bi«  8 Bi&d  fleinen  |)e(^ten.  Diefe  brau4>i  man  ni^t  31t 
f(i>u)>pen;  nacktem  man  fte  ou«gencmmea  pat,  foi^t  man 
fte  Qa^v,  gie^t  i^nen  tie  t>aut  ab^  mac^i  bie  ©raten  pm 
au«  unb  p<x&t  fte  bann  gan§  fein.  3u  bem  ©ef^adten  giebt 
man  ein  0tÄbret  »on  V4  % Sdntter,  einigen  ge^adten  ß^a* 
(orten  unb  6 @iern^  ferner  no(b  2 gange  (fiev  unb  2 ^botter/ 
!D?u«fatblütbe  unb  26  ?otp  Meißrot,  gerieben  unb  bur4« 
gefiebt^  ge^odte  ^eterfilie  unb  gel^dten  S^fibmtan^  gef^adte 
4itronenf4ta(e  unb  @0(3.  6ottte  biefe  ^affe  gu  troden 
«»erben/  fo  fann  man  noc$  etma«  !8utter  bagu  mifd^en. 

3u  ber  ©rii^»e  nimmt  man  8 gepadte  0arbtllett,  von 
bem  ©fftg'/  toorfn  ber  Sal  gelegen  bat,  einige  (SfiTbffct 
»ott/  2 »o!I  SD?ebI/  2 66fe(  »oll  labern,  9lelfen# 

f^margen  fJfeffer,  etwa«  SButter  unb  bie  gleif^# 
brübc;  bie«  wirb  gufammen  aufgefotbt  unb  gulegt  mit  »ier 
(Sibottem  abgerüftrt. 


11,  .^uinmcrcrifett. 

9?acbbem  man  eine  fPWonenform  mit  ^Butter  befirit^en, 
füllt  man  fte  einen  ging«  bt^f  mit  einer  gif4>farce  au«, 
wie  fte  bei  (@.  134)  angegeben  ift;  bann 

giebt  man  ba«  gleiftb  »on  3 abgefoebten  unb  in  @tüdc 
gefebnittenen  ^)ummer,  1 % abgefoebte  6b®’^ÖP'fföbfe,  ge# 
f(bwt$te  ßbömbignon«  unb  2 @tüd  blangirte«  unb  in 
SBurfel  gefgjnittcne«  2Äibber  pintin,  bebedt  bann  baifelbc 
wieber  mit  garce,  biegt  fte  mit  ber  anbern  5«rce  fefi  gu# 
fammen  unb  lägt  fte  langfam  in  einem  Ofen  gabr  baden. 
2Ran  giebt  eine  Äreb«#  ober  ^>ummerfaucc  bagu. 


12.  Äreb«paffctc. 

®?on  nimmt  ©rbfen  unb  bämpft  fte  mit  ISaffer  unb 
(Butter.  Die  Ärcb«f(bwange  werben  abgeftbült,  in  Stüde 
gefebnitten  unb  gn  ben  Srbfen  gegeben.  Son  bem  Uebrigen 
ber  fttebfe  matbt  man  ^reb«butter;  oon  biefer  giebt  man 
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ju  ttn  (Srbfett/  t»fe  an(^  fß§eit  unt)  !0hi^fatnu§. 

SKeg  ttefed  lä^t  man  ^ufaminm  auffo(t>en,  tnnn  t^ut  mon 
i(S  in  gßcm^en/  in  bte  man  S^Iätterieig  gebreitet  ^t^  be« 
jireic^t  fte  etn«  btä  jmeimal  mit  ber  ^rebebutter  unb  [(hättet 
wenn  er  halb  ga^r  ift,  bte  IBrühe  baju. 


13.  .^apaunenpaßete  mit  J^re&dfattcc. 

(Pr  12  ^etfonen.) 

9Ia(hbem  man  3 gntgemäftete  Kapaunen  ausgenommen 
«nb  gereinigt  pat,  jerle^  man  ftc  in  4^:hetie,  blangttl  ftc 
nnb  fä§t  fii  auf  einem  «iebc  abtraufein,  bann  febmiht  man 
in  einer  Saffcrolic  einige  fein  gefd^nittene  (^halottcn  mit 
einem  ©tütt  33utter  eben  burch,  legt  bie  Kapaunen  hinein, 
brüdCt  ben  ©aft  einer  (Zitrone  hinju  unb  lägt  üe  auf  ge« 
(inbem  puer  eine  halbe  ©tunbe  fchmihen,  mährenb  man 
oft  etwas  IBouiilon  nadbgiegt,  bamit  bie  ^apounen  fa  nicht 
braun  werben;  giebt  {le  banach  auf  eine  ©chüffel  unb  lägt 
jte  falt  werben. 

pjwifchen  haeft  man  2®  mageres  Äalbfleifch,  V*  ® 
9?ierentalg,  fo  wie  au4>  f>  bis  8 ©arbeiten,  bie  ?eber  »on 
ben  Kapaunen  unb  eine  fieine  ^anb  noii  ^eterfliie  gan$ 
fein,  weicht  für  2 ©rote  (12Coth)  »on  ber  ^inbe  befreites 
Sßeigbrot  in  fStilch  ein  unb  brüeft  eS  feft  wieber  auS,  macht 
barauf  non  ©iern  ein  hartes  9lührei  unb  »erarbeitet  biefeS 
mit  ber  gepaclten  9)^affe,  nebjt  etwas  ©alj,  fD?uSfatbIüthe 
nnb  2 rohen  ©iem  tüchtig ; bann  legt  man  »on  biefer  f^arce 
ungefähr  1 Va  3oU  ha<h  auf  ben  SBoben  einer  ^aftetenfchüffcl, 
legt  bie  Kapaunen,  4 ©türf  blangirteS  unb  in  beiiebi0c 
©tücfe  gefchnittencS  Sgübber  unb  eine  Untertaffe  »oii  fern 
eingefchwigter  ober  auch  eingemachter  unb  in  ©cheiben  ge« 
‘ fchnittencr  (ShampignonS  fchi(htweifc  barauf,  giegt  bie  Sauce, 
worin  bie  Kapaunen  gefchwi^t  gnb,  htu;u  unb  greiept  bie 
noch  übrige  pree  egal  baru^r.  Darauf  breitet  man  ben 
fepon  »erfertigten  Söiättertcig , fo  wie  bei  ber  Äüfenbagete 
dJigegeben,  über  biefelbe  unb  baeft  {te  in  einer  ©tunbe 
gelbbraun. 
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' ©if  JJrcb«f4>»änje  t^ut  man  in  W«  unter  «@oucen- 
bcfcliriebene  Äceböfauce  unb  giebt  btefelbe  mit  ber  ?5aftete 
)u  Zi\ä).  2)?an  re(|>net  auf  febe  $erfon  3 btö  4 ^reb4« 
((j^manje. 


I 

14.  Äalbflcifrfjpajlctc. 

SWan  nimmt  bic  93ru|l  »on  einem  fetten  Äalbe,  fÄncibet 
(ie  in  beliebige  ©türfe  unb  bfangirt  biefe.  ©arauf  giebt 
man  ein  guteb  ©tütf  frifebe  ®utter  in  eine  Gafferode,  legt 
baö  ^teifeb  b*nein  unb  läßt  eö  gut  barin  burebfebwigen, 
bann  mebt  man  einige  Gfwiotten,  ein  Sorbeerbtott  unb 
einige  ^fefferförner  hinein,  gießt  fo  biet  SBouiffon  barauf, 
boß  ba^  f^ieiftb  eben  bebeift  iß  unb  läßt  eb  eine  ©tunbe 
foeben,  nimmt  eb  albbann  aub  ber  !l3outUon  unb  läßt  cd 
erfalten. 

Sniwifeben  bereitet  man  eine  f^arcc,  wie  bei  jtapaunen* 
paßete  angegeben  iß;  ßatt  ber  Äopaunenleber  fann  mon 
etwad  Äolbdleber  ober  outb  ?eber  bon  ©eßügel  benuben. 
©ann  beßreießt  man  ben  ©oben  einer  ^ßetenfcßüffel  mit 
biefer  garce,  legt  eine  ©ebießt  »on  bem  ^latbßeifcße,  bann 
©alle  bon  ber  ^arce,  bann  wieber  gleifiß  unb  fo  fort  bid 
atfed  öufgefütlt  iß,  barauf,  iai^bt  ßreießt  man  bic 

noeß  übrige  Jarce  egal  barüber,  gießt  aber  borßer  einige 
Söffel  bod  bon  ber  ©ouidon  über  bi'e  ^Jnßcte  unb  berfäßrt 
mit  bem  ©lätterteig  wie  bei  ber  Äüfenpaßete  (@.  131) 
angegeben  iß,  beßreießt  ße  unb  läßt  ße  in  einer  ©tunbe 
gelbbraun  baefen. 

3u  ber  ©ouidon,  worin  bad  f^leifcß  gefoeßt  iß,  rüßrt 
man  fo  biel  weißgebrannted  SWeßl,  baß  ße  femig  (bief) 
genug  wirb,  tßut  tibampignond,  Sopern  unb  SWudfatblutßc 
ßincin,  feßmedt  naeß  ©a4  unb  ©äure  unb  giebt  ße  mit 
ber  haftete  3u  j:tf(ß. 


15.  ^aßete  bon  .Karpfen. 

SHJirb  auf  biefelbe  2lrt  wie  ^)e(ßtdpaßcte  (©.  133) 
bereitet.  dJ^an  giebt  eine  Slußernfauce  habet  ßcr. 
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15.  ®inc  6ItnDc  ^oflete. 

aWatt  ?>crcttet  einen  ©lättcrtefg  »on  IV2  W SWe^t  unb 
1 ® ©utter,  mac^t  non  einigen  Sogen  einen  bidien 

Älumpen,  legt  tiefen  auf  bte  ^ajietenf(büffef,  fo,  tap  tic 
gorm  non  einer  ^afiete  f>ergeftettt  wirb,  breitet  bann  no(b 
einen  Sogen  'Papier  egai  über  ben  ^apierffumpen  unb  »er# 
fäf>rt  bann  mit  bem  Slättertcig,  wie  bei  ber  Äüfenpaftete 
angegeben  ifi,  man  brau(pt  aber  bie  Sinfepnitte  in  benfelben 
ni^t  ju  maepen.  atun  bejirct4>t  man  tpn  mit  Eigelb  unb  lägt 
ipn  gelbbraun  barfen,  febneibet  bann  oben  ben  Dedfcl  banon, 
nimmt  baö  Rapier  perauö  unb  füllt  feined  9?agout  pincin, 
legt  ben  25cctel  wieber  auf  bie  Deffnung  unb  giebt  bie 
haftete  ju  Sifep. 


16.  (Sine  i»anne  ÜWacaronipafletc. 

S)?an  lägt  V2  % aUacaroni  mit  etwad  @alj  gapr  foipen 
unb  auf  einem  Durcpfcplag  abtaufen  unb  erfaltcn.  JJann 
nimmt  man  2 biö  3 ©tücf  ajjibbet  (Äälbermtlcp),  1 W 
Äalbfleifcp,  einige  6tücfc  ©epinfen,  3miebeln  unb  ©ewürj 
unb  lägt  eö  auf  bem  geucr  etwas  ^tepen;  bann  wirb  baS 
Äalbgeifcp  gepaeft,  ber  ©epinfen  in  fleine  SGBürfel  gefä;nitten, 
ju  ben  'JDfacaroni  nebg  4 ?otp  ^armefanfäfe  gegeben  unb 
UerfiKpt,  ob  eS  fräftig  genug  ig,  fong  giebt  man  no(p  etwas 
Parfe  gteifepbrüpe  baju.  9?un  füllt  man  bieS  in  einen  !Eeig, 
breitet  einen  35ecfet  barüber  unb  lägt  baS  @an3c  baden. 


17.  (Snglifcije  ObppaPete. 

9Ran  nimmt  1 W 2)?epr,  V4  7K  Sutter,  V4  IS  ©cpmalj, 
fnctet  bieS  burep,  giebt  fo  »iel  SBaffer  bajit,  tag  ber  ICeig 
pep  gepörig  binbet,  unb  wallt  ipn  einmal  wie  einen  patben 
lleinen  ginger  bid  auS,  wobei  man  immer  SWcpl  untergreut. 
Darouf  fe$t  man  »on  bem  SCcigc  einen  9lanb  auf  eine 
^orcetlan#  ©cpügel,  naepbem  man  ben  9?anb  ber  ©ipügel, 
welcpe  tief  fein  mug,  »orper  mit  Sntter  begriepen  pat. 
atun  füllt  man  ropeS  Dbg,  auf  1 ® aWepl  2 ® Dbg  ge# 
reepnet,  nämliep  Jf)imbeeren  unb  3»pnnnisbeeren  »ermifd^t, 
ober  ©tatpelbeeren  u.  f.  w.,  naepbem  man  bagelbe  »orper 
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mit  S^ätx  nnb  einer  Oberinfe  notl  SBaJ[er  hircbmengt  ^at, 
in  bte  Sc^üffei.  Den  audgewaUten  fobneibet  man 
fo  lange  bte  64itl|Te(  no0  leer  ti)^  nach  ber  obern  ®rö§e 
berfelben  ab^  fo  ba§  er  bte  gefüllte  6(f>ü{fel  oon  etitinl 
®nbe  i^um  anbern  bebecft  unb  not^  etma^  überftebt.  3^;äät 
©(büffcl  gefüllt,  fo  fejit  man  bcn  iEeigranb  auf  beniniÄ 
IButter  be|tri(benen  6cbüfTeIranb  unb  beftreicbt  ben  eif^ 
mit  faltem  Sßaffer.  3uU'^  breitet  man  ben  Deigbetfel 
borüber  unb  jiebt  ibn  eben  unb  gerate.  3n  ter  31^tts 
macht  man  ein  ^ch  oou  ber  ®rü§e  eined  f^ingerbutoli. 

^ Dann  ferbt  man  ben  fRanb  ein  unb  f^icft  bie  ^a^eter.inm 
IBäcfer.  @ie  mu0  2 Stunben  bei  gelinber  äBärme  bcHfe». 


n.  ^Braune  g)a|iete 


1.  SBilDprettpaftetc.  (gär  12^erfonen3|.  '!) 

2l?an  nimmt  eine  ^)intcrfeule  oon  einem  9tcb/  Wfet  afft 
^aut  unb  ©ebnen  beroMö  unt  jcrfchneibet  baö  g^eiftb'in 
»ierccfigc  ©tücfc  bon  ter  @rö§c  einer  hnlben  5>anb.  Diefe 
©tücfe  fpidft  man,  nacbbem  man  ben  @pe^  in  ©al)  unb 
, Sßunberpfeffer  umgcfebrt  bat.  SUötann  legt  man  fte  2-3  Dagc 
Porber,  ebe  bte  haftete  grpeffen  werben  foß,  in  eiat'-^Jii* 
fcbnng,  bie  au«  eben  fo  ptclem  ©pterefftg  wie  SQBajfer,  aua 
4 bi6  5 gcbacften  Sorbecrblättern,  (5itrooe»f^«tt 

(Pon  einer  böl^>rn  ßitrone),  Dbpmian  unb  ©alf  bejic^ft 
Sin  bem  Dagc,  an  weltbcm  man  bie  ^oficte  ma^en>  Wiifli 
Iä§t  man  etwaü  SButter  braun  werben  unb  tbut  Pieir 
'^ebadte  Sb^ii^d^n  unb  eine  Daffe  Poll  Pon  ber  ^if^nng;» 
tn  welcher  bad  gleifcb  gelegen  bot,  giebt  baö  gle^it^Hi 
(ä§t  eO.  einige  Sliigenblide  barin  burcbfcbwi$en,  gfcftibgiiQ 
braune  firaftbrübr  barauf  (bie  Unweifung  jur  3>übof(itung 
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tetfelbcn  ftntet  man  unter  A.  9?r.  1^,  lägt  ta«  gfetf<^> 
fcartn  Vn  bt<5  V*  ©tunten  foc^cn  unb  nerfäfjrt  im  Ucbrigen 
gani  fo  wie  bei  jicber  anbcrn  braunen  ^agete.  (3Äan  fe^e 
tie  Slnweifung  jum  2lnfe0en  terfelben  A.  9lr.  22.  B.) 


2.  v^afcnpaflctc  (für  8 ^erfonen). 

9ta#em  man  einen  fungen  nic^t  }u  fleinen  ^afen  gut 
gewafcben  unb  abge^utet  but^  [(bneibet  man  i^n  in  ©tucfe 
t>on  brei  ginger  breit,  fpicft  biefe  mit  fein  gefcbnittenem 
gunor  in  gezogenen  Steifen,  fcbwarjen  Pfeffer  unb  ©alj 
uragefcbrtcn  ©ped.  2)ann  fiellt  man  eine  ßojferotte  mit  einem 
guten  ©tü(f  SButter  ju  geuer,  lagt  biefe  belibraun  werben, 
legt  bie  gefpicften  ^)afengücfe  nebg  einigenßbolotten,  gonjcm 
Pfeffer  unb  Lorbeerblätter  ginein , lägt  bieö  einige  SÄinuten 
mit  einanber  burebfebwigen,  giebt  bann  etwa«  braune  Äraft# 
bouittpn,  fowic  au^  ben  ©aft  einer  Sitrone  ginjit  unb  lägt 
ben  ^afen  barin  botb  gabt  werben , bann  nimmt  mon  ign 
|>erauö,  (egt  ign  jum  @rfa(ten  auf  eine  ©tbüffel,  giebt  3u  ber 
SBraife  notb  etwaö  SBaffet  ober  33oui((on,  lägt  jte  lo^focgen 
unb  giebt  ge  bureb  ein  ©ieb.  Dann  geßt  man  bie  3ur  ©aucc 
begimmte  broune  SouiUon,  nebft  ber  55roife,  »on  ber  mon 
boö  gett  abgenommen  b«t,  3U  geuev,  tbut  V-*  ® abgebäutetc 
(^aganien,  einen  3erf4>nittenen  ©^wein^munb,  eine  ^atbä« 
gunge,  eine  ©cbweinö3unge , Va  ® ©auciffen  unb  2 ©tüif 
blangirte^  unb  in  ©tücte  gef^nitteneö  5Wibber  btnein,  rübrt 
bie  ©ouce  mit  einem  Slnfage  oon  braun  gebranntem  5Wcb(, 
»03U  man  etwag  ßitronenfäure  unb  3)?uofa(b(ütbe  gegeben 
bot,  femig,  giebt  alöbonn  btefelbe  bur(b  ein  ©ieb  unb  lägt 
bie  tieinigfeiten  auf  bemfelbcn  erfolten.  3u3wifcben  barft  mon 
1 V2  ftbiereö  9?inbgeifcb  mit  Vi  ©peef  unb  ber  Lebet 
non  bem  ^)ofen  gau3  fein,  giebt  ein  fettep  Slübrei  oon 
4 Siern,  fo  wie  2 gau3e  (^ier,  etwaö  3J?ui3fatbIütbe,  fcbwor3en 
Pfeffer,  für  1 ©roten  (6  Lotb ) au^geriebeneö  ^eigbrot  unb 
©al3  biUjU,  mengt  biefcö  Slßeö  wobl  burebeinanbev  unb  giebt, 
wenn  man  wiü,  auch  nodb  einige  abgef^ätte  unb  in  bünne 
©tgeiben  gefepnittene  Drüffeln  boju.  Dann  begreiebt  man 
ben  S3oben  einer  ^ogetenftbüjfel  einen  ginger  biif  mit  biefer 
gorce,  füttt  oon  ben  falt  geworbenen  Äleinigfciten  ben 
$afen,  bann  barüber  wieber  ^leinigfeiten  ginein  unb  breitet 
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julc^tbie  flanje  gorccfgal  barfibcr  |>er;  ju»or  ofcet  »erben 
eimge  ?6jfel  »oH  »on  ber  braunen  0aucc  über  btcfelbc 
gegojfcn.  9?un  belegt  man  bte  haftete  mit  ©lafterteig,  fo 
»tc  bet  ber  Äüfenbafiete  (@.  131)  angegeben  tfl;  biefe 
haftete  belegt  man  ober  nur  mit  einem  I)ecfel  ©iätterteig, 
berjiert  unb  be^rcic^t  ftc  unb  lä^t  fie  in  ©tunben  gelb» 
braun  baefen. 

I)ie  ©auce  {teilt  man  wieber  ju  Jener,  giebt  eine 
Untertaffe  voll  eingemaebte  Sbontpignonä  hinein  unb  lä§t 
fie  bamit  biö  jum  anritbten  fotben.  ©eilte  fie  nicht  eben 
genug  fein,  fo  rübrt  man  noch  etmad  gebrannte^  fDiebl 
pinsu. 


3.  ©ebnepfenpafiete  (für  12^erfonen). 

9io(bbem  mon  6 biö  8 ©ebnepfen  geborig  gereinigt  unb 
aufgebogen  bat,  binbet  man  ©peef  baruber  uiib  läpt  fie -in 
einer  fetten  ffiraife  gapr  braifen,  bann  nimmt  man  fie 
berauö  unb  {teilt  fie  jum  Srfalten  juriief.  3«  ber  ©raife 
giebt  man  fo  viel  ober  braune  ©ouillon  aB  man 
©auce  bebarf  unb  lä^t  biefelbe  bamit  vom  Stopfe  loöfocben, 
bonn  giebt  man  fie  burep  ein  ©ieb,  füllt  vorfieptig  alle« 
Jett  bavon  ab  unb  gic§t  fic  »ieber  beputfam  in  eine  ßaf» 
feroUe,  fo  ba§  ber  ©obenfag  3urücfbleibt.  9tun  tput  man 
bic  jerfepnittenen  Äleinigfeitcn,  einen  Oepfenuntermunb,  einen 
©eptveinömunb,  2 ft'albäjungen,  % ©auciffen  unb  3©tücf 
SÄibbcr  pinein,  lä§t  biefe^,  fo  »vie  1 Untertaffe  voll  Gpam» 
pignon^,  eben  barin  auffoepen,  rüprt  bie  ©auce  mit  einem 
2lnfa(cc  »ie  bei  ber  ^afenpaftete  angegeben  ift,  femig,  giebt 
bic  Äleinigfciten  auf  ein  ©ieb  unb  ftcttt  fic  gleicpfallö  jum 
(Srfalten  jurücf.  9tun  parft  man  einige  ?eber  von  ®eflü» 
gel  (foUfe  man  biefe  nidpt  paben,  fo  fann  mau  auep  Äalb^» 
leber  baju  benu^en)  mit  einer  Spolottc  reept  fein,  rüprt 
fie  bnrep  ein  ©ieb  unb  giebt  1 ® ganj  fein  gepaefteg  ©all# 
fleifcp,  ctmag  geflogene  Steifen  unb  einige  in  ©treifen  ge» 
fepnittene  SErüffcln  baju,  mengt  Sllleö  gut  burep,  füllt  bic 
^aüetc  auf,  legt  jwifepenburep  von  obiger  Jarce  ©alle  unb 
preiept,  naepbem  fic  ganj  oufgelcgt,  von  berfclben  einen 
jingerbief  über  bic  haftete,  legt  bann  einen  Dcrfel  von 
©lätterteig  über  biefelbe,  verjiert  fie,  beftreiept  fie  mit  @i 
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unb  badt  tn  ®/4  ©tunbett  gelbbraun.  Die  ©dtale  »on  ben 
SCrüffeln  Iä§t  man  mit  ber  braunen  ©aucc  big  eben  öor 
bem  Slnricbten  fo4>cn,  giebt  fte  bann  aber  nod^malg  burt^ 
ein  ©ieb. 


4. 

Diefe  wirb  eben  fo  bereitet  mie  eine 
Die  SRcbbübncr  »erben  aber  mit  ©ped,  »cIdSieg  man  in 
ge^o^cne  Steifen  unb  etwag  ©alj  umgefe^rt  pat,  gefpidt. 
Die  Ceber  benu^t  man  jur  ^arce,  bag  übrige  @ingc»eibe 
unb  ?Wagen  aber  wirft  man  fort.  Die  Äöpfe  ber  ^ebbüfmer 
fiedt  mon  beim  Sinriebten  jur  3‘Cfb«  um  bic  haftete. 


5.  53  raune  ^aubcnpaftetc. 

Diefe  wirb  cbenfaßg  fo  gubereitet,  wie  in  ber  »origen 
9iummer  ongegeben,  nur  ba|  man  ^erg  unb  3Äagen  ntd>t 
wegwirft,  fonbern  gu  ben  Äleinigfeiten  beim  Sluffußen  ber 
haftete  mit  bcnu$t.  '^ud?  fann  man  bie  Drüffeln  fehlen  taffen. 


6.  ^oftctc  non  .^framinetgnogcln. 

5D?an  regnet  für  jebe  ^erfon  2 fette  ilrammetgöögel. 
5^adbbem  fte  gerupft,  flamirt  unb  gewafepen  ftnb,  nimmt 
man  fic  aug  unb  wirft  ben  5D?agen  weg,  tag  übrige  @in* 
geweibe  ftetft  man  mit  V4  ® 33utter,  1 gc^adteg  fHinbi« 
fleiftb,  V4  % roben  ©ebtnfen,  V4  ® ©ped  unb  einigen  fein» 
gepadten  Gpatotten  gu  gfuer  unb  tä§t  eg  einige  SWinuten 
fepwigen,  bann  padt  man  Slßeg  gufammen  mit  '/*  IB  ©ar» 
betten  reept  fein,  giebt  eingcwei4>teg  unb  wteber  fcfi  aug» 
gebrüdteg  5Beigbrot,  etwag  2)Zugfatbtütpe,  fcpwacgen  Pfeffer 
unb  geflogene  2Ba^potberbeercn,  4 gonge  @ier  unb  ©otg 
naip  ©ef^mad  ptngu,  worauf  man  biefeg  Sltteg  burepeiu' 
anber  mengt.  Die  Ärammetepöget  pat  man  ingwiftpen  in 
brauner  23utter  einige  5Winuten  burtpbraten  unb  wieber  fatt 
werben  taffen.  Darouf  beftreidpt  man  ben  23obcn  ber  ‘pa* 
ftetenf^üffet  einen  f^inger  bid  mit  ber  garce,  tegt  bic  Äram» 
metgpöget  barauf,  giegt  einige  Söffet  pott  non  ber  ©ouce, 

e.  QMcim’i  n«dii)HA.  8.  Stuft.  7 
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wortti  ftf  gcbroipt  finb,  taräber^  fhrei^t  bonn  bi«  göm 
bamuf,  Hgi  ctneit  Derfel  »on  ©Idttertcig  tarauf,  öcrjtert 
benfflben,  bcfireit^t  ij>n  mit  &i  unb  lo^t  b«  ^«jiete  in 
einer  ©tunte  gelbbraun  baden. 

SWan  giebt  bic  unter  ©aucen  befc^irtebene  SIrüffct# 
©auce  habet  ^er. 


7.  ©ecffteafgpajtete. 

9)?an  i>äutct  einen  Od(>fenmürbebraten  ab,  fd^neibet  ftn» 
gerbicfe  ©c^eiben  banon,  Hobft  tiefe  mit  einem  Älobfftolje  ein 
baarmal  borft^tig,  tamit  bie  Stüde  ft<p  aitöbe^nen  unb  eine 
gierlicb  runbe  §orm  befommen.  £)onn  Iä§t  man  ein  ©tüd 
S3utter  in  einer  Pfanne  braun  »erben  unb  bie  ©tüde  einen 
Slugenblid  auf  beiten  ©eiten  barin  anjiefien,  fireut  aföbann 
ctwo3  feinen  Pfeffer  über  biefelbcn  unb  Iä§t  fte  erfalten; 
bie  ©auce  gicbt  man  ncbjl  bcm  ©aft  einer  (Jitrone  unb 
einem  G^IöffcI  »oH  ©09a  auf  bie  ^aftetenfcbüffet.  3ur  garcc 
nimmt  man  fcf)tereö  Äaibpetfcf>,  frifcljen  ©ped  unb  Äatbö« 
iebcr,  3‘»icbcin,  3)ragon,  'Pcterftlie  unb  ct»aS  Äraufemftnje, 
^adt  biefcö  jufammcn  rccfit  fein,  gicbt  ©cwürs  unb  ©alj 
baju  unb  arbeitet  eö  tüdjtig  bamit  buvc^.  9iun  legt  man 
eine  ?age  »on  ben  ^ieift^fdjeibcn  runb  Return  in  bie'  ^aPcs 
tenfdlüffei,  botb  fo,  bap  in  ber  2>Mttc  ein  fleincr  Sfiaum 
Meibt,  Prcit^t  bann  »on  ber  garce  btd  barüber,  legt 
nun  »icber  ^Ieifd|  barauf,  bann  f^arcc  unb  fo  fort  biö 
beitet  »erbraust  ip.  , Die  innere  J&ö^lung  füllt  man  mit 
Reinen  ß^ampignonö  unb  in  SGBürfcI  gef^nittcnen  rof)en 
©cbinfcn  auö,  febliept  bic  SDeffnung  mit  einer  ©cbeibc 
glcifc^  unb  bebcdt  bic  ^aPcte  boppclt  mit  Slöttcr# 

teig,  »erjicrt  pc,  bePrei4>t  pe  mit  Si  unb  läpt  pc  in  einer 
©tunbe  gabt  baden. 

53eim  s^orlegen  giebt  man  »on  ber  ptb  in  ber  ^aPcte 
gebilbeten  ©auce  ctmaö  auf  fete  Portion;  man  fann  audb 
jebe  braune  ©auce  babei  berßeten. 


8.  ©ngltfrfic  (Gibbely-Pie.) 

fp?it  bem  Deig  berfübrt  man  eben  fo  wie  bei  ber  eng# 
lifcben  DbppaPete  (E.  I.  9lr.  17.)  Donn  legt  man  in  bie 
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6(^ffel  büime  @<^eil>€n  3lmbfetf<^  mit  @ali  unb  fJfeffet 
bcfircut,  ©4>n)einefldf(b/  ©(^mfen  ober  ©perf  barau^  baan 
gcriegte  ^»ü^ner,  2:aubcn  ober  @nten,  gleifd^Höpe  unb 
roteber  ©tpeiben  oon  ©ped  ober  ©(ptnfen,  bte  man  oorper 
mit  etma^  fflulter  bejlricben  pat,  unb  guleftt  fieifc,  frdftige 
gfeifd>brü^e  ober  au(p  eine  Stoffe  »off  äöafftr.  5)ann  mu§ 
bte  haftete  bet  geltnber  SEdrme  2 ©tunben  im  Sotfofen 
fitptbraun  baden. 


9.  (Jngtifc^e  S^aubenpafl ete.  (Pigeon-Pie..) 
(güt  16  ?5erfonen.) 

SWan  fdpneibet  rope«  9linbjleif(b  («nt  befien  »om  3)?ürb# 
braten)  in  biinne  ©(Reiben,  Köpft  biefe  mit  einem  3Äeffer« 
rüden,  feprt  fie  in  ©alj  unb  man  noc^  einige 

gdio§tne  9?elfen  mif(pt,  um  unb  legt  fie  auf  eine  mit  Sutter 
bcftricpene  ?5ajtetenf0üffcl,  fo  ba§  ber  S3oben  ba»on  bebcdt 
wirb.  3«  einer  ^ajletc  für  16  bi^  20  ‘}5erfoncn  mu§  man 
8 SCauben  paben.  2Äan  bratet  fie  V«  ©tunbe  unb  füUt  fie 
bann  mit  bem  am  @nbe  biefer  SBorfeprift  angegebenen  f^üfffet 
ober  wftfeit  bie  Stauben  autp  in  baffelbe;  auf  fcbc  ^aube 
fann  man  V4  9 göfffel  rctpaen.  Sifföbann  legt  man  bie# 
felben  auf  baö  9linbfleif(p  unb  auf  biefe  fo  »iel  ^ilse,  ba§ 
eine  ^ajietenform  entfiept,  macpt  bann  eine  ®ede  »on 
S5afffieif(pfufffel,  legt  biefe  barüber  unb  befheitpt  fte  gut 
mit  ©gell  darauf  fegt  man  einen  SWanb  »on  SSIätterteig 
befireicpt  bcnfefben  au^  mit  ©gelb,  bocp  nicpt  auf  ber 
©eite,  weil  ber  Steig  fonff  nitpt  blättern  mürbe,  legt  nun 
eine  gwcite  ®ede  »on  ^Blätterteig  barüber  unb  über  biefe 
no^  eine  brüte,  in  melcpe  man  mit  einem  SWeffer  einige 
giguren  fepneibet  unb  fte,  naepbem  man  fte  aufgelegt  pat, 
mit  Eigelb  befireitpt.  Oben  in  ber  SWitte  ber  haftete  ftpnei# 
bet  man  ein  Ileineö  So^,  bamit  ber  SDampf  mäprenb  beö 
SBadenö  perauSjicpen  fann ; in  biefeg  Coep  füöt  man  bann, 
wenn  bie  ^affete  gapr  ifi,  fo  »iel  Srüpe  al^  pinein  gept. 
3u  bem  güOfff/  toeldpem  bie  j:auben  gefüllt  werben, 
brotet  man  einige  3^*1  3»te^«ln  in  gelbbrauner  Sutter, 
nimmt  fte  »om  geuer  unb  giebt  einige  ganje  ©er  unb  fo 
»iel  S3allfleifcp  wie  man  güfffel  paben  wiff,  anip  ttmi 
©tronenf^ole  bagu. 
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9Äan  renntet  ouf  febe  ^erfon  eine  ^albe  SCaube.  ®icfe 
yoPetc  mu§  IV4  bid  IVa  @tunbe  boden. 

10.  Ser d^enpa flete. 

2)?an  nimmt  jum  SCetg  ®/4  0^  93utter,  ®/4  Tiepl,  ein 
Gi  unt>  etmaö  SBoffer;  jnm  güüfel  ©auctffenjietfd», 
6^»aIottcn,  Qapern,  ©arbelien,  SÄuöfatblüt^e  unti  brei  in 
SBaffer  gut  eingeweiditc  unb  ^arf  auögebrücfte  SWilc^brote 
Cl8  Sotj;),  bieg  2lKeg  wirb  in  SButter  gebämpft. 
abgcfü^>It,  fo  rü^rt  man  brei  @ier  baju.  ®er  !Eeig  wirb 
öuggcroüt,  mit  (5iwei§  betrieben,  ein  ^ronj  um  ben  ©oben 
öemaebt/  baö  güllfel  barauf  gejiricben  unb  gebaefen.  2>cn 
?cr(ben  febneibet  man  ben  ^opf  unb  bie  Seine  ab,  bratet 
fic  baii>  unb  lägt  jte  in  bem  güttfel  ein  wenig  auf« 
jieben.  Sine  ©tunbe  ror  bem  Slnricpten  giebt  man 
bie  Serben  in  bie  haftete  unb  lägt  fte  mit  baden.  3ur 
SBrübe  nimmt  man  Va  Ouart  SBein,  etwag  S33affer,  einige 
Gbulotten,  ßitronenfcbalc,  Lorbeerblätter,  bie  Äöpfc  unb 
Seine  ber  Lertben.  Dicg  lägt  man  fotben,  giebt  braun 
gebrannteg  SWepl  baran  unb  lägt  eg  jemig  fotben. 

11.  ©ÄnfeleberpaRcte. 

(9la(b  ©trafburger  3(rt.) 

9Kan  legt  bie  Lebern  am  Slbenb  in  Sßojfer,  bamit  fte 
»eig  werben.  3)en  anbern  SCag  fpidt  man  fte  mit  S!rüffeln, 
legt  fte  mit  Sutter,  feingebadten  ßb^iotten  unb  ^Jeterftlie 
in  einen  S:opf,  bämpft  fte  ein  wenig  unb  lägt  fte  falt  werben. 
3u  bem  güßfel  nimmt  man  1 ® ©aueiffen^eiftb,  1 ® ©ped, 
bie  ©(pale  bon  einer  ßitrone,  ßapern,  ’A  ® ©arbeiten, 
ein  paar  ^eterglie,  SCrüffetn  unb  einige  fteine 

©änfelebern.  J)ieg  SlÖeg  wirb  gepadt,  julc^t  fommt  ©atj 
unb  Pfeffer  unb  auch  bie  Sraife,  worin  bie  Lebern  ge# 
bämpft  ftnb,  baju;  bann  rübrt  (treibt)  man  bie  ganje^WafTe 
burtb  ein  J&aarfieb,  bamit  biefelbe  reept  fein  wirb.  3n  bie 
^agete  legt  man  juerg  eine  Lage  gütlfel,  bann  in  ©Reiben 
oefebnittene  2!rüffetn,  auf  biefe  bie  Leber  unb  barauf  wieber 
güllfel.  ©inb  ge  gebaden,  fo  fann  man  bben  etwag  bide 
^raftbrübe  ober  beffer  ©alterte  hinein  giegen,  ba  ge  beim 
> Saden  oft  troden  werben. 
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m.  ^ a l t c hafteten. 


1.  S;cig  ju  narf)foIgcnDcn  5 *Paftctcn. 

f 3u  4 '3’  2Bcijcnme^>l  nimmt  mon  Va  ® 0utter,  3 ganje 
@ter  unb  »erarbeitet  bieg  unter  <>on  Va  Cluarl 

SDSaffer  gu  einem  fefien  Steig,  rotit  bann  oon  biefem  einen 
palben  ginger  bi(f  jum  ©oben  ber  haftete  aug ; ber  J:eig  mug 
aber  auf  bem  ©Ie(|e,  worauf  er  gebaefen  werben  folf,  liegen 
bleiben  unb  ber  SÄanb  beffelben  mit  gigelb  betrieben  werben, 
2)arauf  rollt  man  ctiien  ^anb  bobf'i  S'Ianb  eben  fo  bitf, 
wie  ben  ©oben  aug,  fe^t  ifm  um  benfelben,  brüeft  t'bn  runb 
herum  fe|t  an,  füllt  bie  ^aftetenmaffe  hinein  unb  legt  bann 
ben  ®erfel,  welchen  man  ebenfallg  einen  ginger  birf  aug# 
gerollt  unb  mit  gigelb  betrieben  hat,  fo  auf,  bag  bie  be# 
jtrichene  ©eite  unten  fommt,  brütft  ihn  feg  on  unb  fueht 
bie  gorm  einer  runben  @d[>a(htel  gu  bilben.  SDann  fegt 
man  in  bie  SÄittc  beg  Decfelg  eine  Heine  Sichre,  »ergiert 
bie  gange  ^agete  mit  bem  übrigen  Steige  nach  eigner  3bec, 
gicht  in  bie  9töhre  ein  Soch,  bamit  ber  SDam))f  ab^iehen 
fann,  begreicht  bie  Wägete  mit  gefchlagenem  @i  unb  lagt  ge 
im  Öfen  gahr  baden. 

2.  ®6nfc*(cbcrpagctc. 

SWan  giebt  bie  SWaffe  in  Wägeten  »on  gebranntem  Steig 
ober  in  ^agetentöpfe,  badt  ge  2 ©tunben  in  einem  mägig 
geigen  Öfen;  fobalb  ge  aug  bemfelben  hcraw^flcnommen 
gnb,  werben  ge  mit  friftgem  ©(hmalg  gugegogen. 

3.  Äaltc  ® rfjncpfenpagetc. 

SDic  ©(hnepfen  werben,  na^bem  ge  gehörig  brefgrt  gnb, 
in  einer  guten  ©raife  h«lb  gahr  gebraigt;  bann  machtman 
eine  garce  »on  ?ebern,  fepierem  ©ped  unb 

®ewürg,  welcgeg  man  nachbem  eg  fein  gehadt  ig,  burch 
einen  SDurchfchlog  ober  burch  ««  treibt,  wogu  man  audg 
bie  ©raife  ber  ©thnepfen  giebt.  2)ann  legt  man  wethfel# 
weife  bie  unb  bie  ©^nepfen  in  bie  ^agete,  belegt  ge 
oben  mit  ©pedftheiben,  legt  ben  Dedel  barauf  unb  lägt 
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fte  tn  IVü  €tttnbc  gafnr  braten.  Senn  bte  ^a|iete  «rfaltct 
. nimmt  man  baö  ^ett  unb  bie  gettfc^eiben  herunter  unb 
gic^t  fi'raft#@elee  (Slfpic)  t>inein. 

4 .Äoltc  ^afancnpaflctc. 

3>la4>bcm  ber  5«fan  auögebcint  ijl,  fpitft  mon  bie  inner« 
©eite  mit  feinem  ©pctf^  weichen  man  in  gefiopcnen  9lelfcn, 
^feffcc  unb  ©als  umgefe^rt  f>atj  belegt  ij>n  bann  jur 
|)älftc  mit  ^axcCf  wie  bei  ©(^nepfenvajiete  angegeben  t|l, 
legt  einige  ©(Reiben  geräud^erter  unb  gcfocbter  O^fenjunge, 
fo  wie  auc^  einige  ©i^eiben  (Sfftggurfen  batauf,  giebt  wiebec 
»on  ber  garce  boröber,  mac^t  bie  gef>örige  gorm  unb  ndbt 
i^n  mit  ©aucijfen  wicber  ju.  ®arauf  lägt  man  i^n  m 
einer  guten  55raife  ®/4  ©tunbcn  braifen,  nimmt  ifin  f>erau?, 
unb  giebt  bie  l^raife  jur  garce  unb  »erfährt  bann  ganj  fo 
bamit,  wie  bei  ©(bnepfcnbajicte  angegeben  iji. 

5.  Äaltc  9? ebgügnerpaflcte. 

^ 5Dicfe  wirb  eben  fo  wie  bie  gafanenpafietc  bereitet. 


rv.  kleine  ober  ^anbpafleten. 


1.  .RreböbuRttc- 

9?a(bbem  ber  ©latterteig  auögerolit,  fiiebt  man  mit  einem 
Slu^fiecber,  weither  reid;Itcb  fo  grog  im  Umfange  wie  ein 
Seinglaö  ig,  2 runbe  ©tücfe  aug  bcmfelben,  giegt  bann 
auö  bem  einem  ©tütfe  mit  einem  SluOgeeber,  welcher  einen 
ginger  breit  Meiner  ig,  in  ber  ÜRitte  ben  £eig  beröuö, 
legt  ben  baburch  geformten  3?ing  um  baö  anbere  ©tü>f  be^ 
ou^gegoegenen  ®iatterteigö,  wei^eö  man  juoor  mit  gefebia^ 
genem  @i  begrichen  gat,  begreidgt  bann  aiug  ben  Sging  unb 
ben  Meinen  2)ecfel  unb  lägt  biefc  Wägete  in  einem  jiemlicg 
geigen  Ofen  fcgncU  gagr  baefen  unb  fußt  ge  barauf  no(g 
warm  mit  folgcnber  garce:  SKan  fegneibet  ^eböfegwänje 
unb  Ü)iibber  in  feine  Sürfel,  fegwi^t  bann  eine  fein  ge« 
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^aäte  in  (txoai  g»bt  cm  ^aav  C^cl 

»oU  fcäfttger  IBoutUoti/  bann  bte  gefcbnittenen  ^rebfe  unb 
’baä  Sßtbter  ba^u^  lägt  biefc^  mit  ctnanber  buti^toc^n, 
gicbt  STOu^fatblütbc,  gcgatfte  ^eterpiie,  ©ragon  unb  ein 
@tü(f  ^cebbhotter  baran^  verfucb^t  na^  @alir  xü^^rt  biefe 
^affe  mit  einigem  Eigelb  ab  unb  füUt  ffe  bann  marm 
ni  bie  oben  befcbriebenen  ^afteten^  etwa  in  jebe  2 S^eeiöffcf 
^üf  legt  ben  Keinen  2)edel  barauf  utÄ  giebt  fte  ju  itifc^. 

2.  3!rÄffclnpo0etc. 

'2Äan  fd^neibet  eine  gute  Portion  icrüffeln,  na^bem 
man  fte  bünn  abgeftv^'iti  Hh  »»  ©tütfe/  febwi^t 
tiefe  in  einem  ©tuet  SSutter,  ^ebt  ein  ^anr  Toffel  »oH 
Süd,  bann  fo  »iet  feingebaäted  ©(^meines  ober  SBilb^cifcb 
ald  man  hafteten  will,  baju,  t^ut  audgeriebenc 
©emmeltrumen,  ein  (Si,  fo  mie  auch  ettood  @emür} 
mengt  biefed  gut  bureb  unb  füllt  baoon  in  Keine  Wägeten« 
formen,  »cldbe  man  jnoor  mit  ©lätterteig  audgelegt 
, legt  einen  25erfel  barauf,  befireiebt  ibn  mit  @i  unb  lagt  tbn 
in  einer  halben  ©tunbe  gabt  batten. 

3.  V o 1 a u V e n t s.  > 

SRan  febneibet  ben  Blätterteig,  meltben  man  einen  garten 
SOiejferrücten  bict  audgerollt  bat,  natb  ber  gorm  ber  ©Rüffel, 
auf  weither  er  ju  Xiftb  gegeben  werben  foll,  mit  einem 
Rutbenrabe  ab,  begreitbt  ibn  mit  &,  legt  notb  einen  bret 
ginger  breiten  9lanb  betmn,  wcltben  man  gleitbfalld  mit 
einem  flmbenrabe  abftbneibet,  begreift  benfelbcn  au^  mit 
Qi  unb  lägt  ibn  in  V4  ©tunbe  in  einem  giemlitb  peilen 
Dfen  gabr  ^tten.  2)ann  brüttt  man  innerhalb  bed  ÜRanbed 
ben  SCeig  ein  wenig  ein,  um  mehr  3taum  baburtb  Ju  ge# 
Winnen,  füllt  feined  S^agout  hinein  unb  giebt  ed  iu  Xif^. 

2)?an  tarnt  ou^  tlcinerc  V'^ol  au  vents  ju  1 bid  3 ^orif 
Konen  bereiten. 

4.  ^afletcbcn  uon  faltcm  Braten. 

3Äan  nimmt  gleiftb  »on  ber  Srug  cined  gebratenen 
dabaunen  ober  $uterd,  ober  non  einer  gebratenen  Sall^ 
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feule  unb  ^acft  ti,  no(^>bera  man  ba«  SBraunc  unb 
banon  acfci^nttten  f»at.  3“  l®’  fei«  get^arftem  gtetf(^>  gtebt 
man  6 Suttcr,  V4 1S  aefpültc  unb  geftarftc  dorintpcn, 
etnige  Söffet  bott  ^teifc^brüpe,  5Wuöfatbtütpe,  0atj,  etwa« 
geriebene  ©ttronenfcbale  (unb  wenn  man  wtff,  »on  einer 
Sürone  baö  Saure)  unb  ein  @taö  SBet'n.  9J?it  gepofencm 
fletnem  3ro«bad  wirb  bte  5Dfaffe  gebunben  gemacpt.  Dted 
^Qeö  Iä§t  man  mit  etnanber  auffocben,  giebt  eö  oTöbanit 
tn  S5tötterteig  in  fteine  ^aftctenformen  unb  täpt  eö  barfen 
btö  ber  Jietg  gafir  tfl  (etwa  eine  l^albe  ©tunbe). 


5. 

/ 

5Wan  macpt  einen  SBtättcrteig,  legt  fteine  fjbnnen  ba<» 
mit  ouö  unb  füttt  fte  mit  naipftepenbem  güllfet:  ©efoiptcd 
{^leifcp  wirb  mit  Sapern,  ^ingetn  C’Pinienfernen),  Zitronen# 
fipalen  unb  einigen  ©arbeiten  gepadt  unb  in  einem  2:opf 
mit  SButter,  unb  Sitroncnfoft  gebSmpft.  IBor 

bem  (SinfüQen  muß  eö  ganj  abfüpten. 


6.  ©c^infenpaRetc^cn. 

ÜÄan  täßt  2 Obertajfen  »olt  gefcpmetjter  Sutter  unb 
4 Dbertajfen  bolt  3Äit(p  foipen,  rüprt  fo  »iet  SWept  pinein, 
baß  ein  ßeifer  5:eifj  entßept,  ber  gut  »om  SCopfc 
töfet.  ©obatb  er  bieö  tput,  nimmt  mon  ipn  »om  gcuer, 
lößt  ipn  ertolten  unb  watlt  ipn  auf  einem  Saifbrett,  big 
er  reipt  btanf  iß,  rollt  ipn  tonn  jur  Dicfe  eineg  ^a# 
ßetcntcigg  aug  ober  brürft  ipn  nur  mit  ben  ^)änben  aug* 
einanber.  Darauf  fcpneibet  man  mit  einer  Untertaffe  ju 
fo  nieten  ^aßetipen  icig  ab,  atg  man  aug  ber  3Äaffe  be# 
fommen  fann.  Sttgbann  fipneibet  man  ropen  ©cpinfen 
in  ganj  feine  Söürfet  unb  3 wiebeln,  nimmt  brei  Dpeite 
©^infen  unb  ein  Dpeit  Swiebetn,  burcpmengt  beibeg, 
beßreut  eg  mit  ^JJfeffer  unb  bebecft  febeg  ©türf  S^eig  big 
gur  Däifte  mit  biefer  3Äifcpung.  Die  leere  Dötftc 
Deigeg  ftappt  man  barüber,  brüdtt  bie  9Jänber  beßelben 
feß  aufeinanber,  alte  palbe  3ott  weit,  bamit  ße  ßcp 
nidpt  trennen,  beßreicpt  bie  ^aßetcpen  mit  Eigelb  unb 
buripßicpt  bie  obere  D^tfte  berfelben  einige  aÄot  mit  einer 
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©^jttfnabcl,  wett  fte  fonfl  jjtaftcn  würben,  ©onn  baeft 
man  fte  tm  Ofen  ober  tn  einer  ©ortenpfanne;  in  bie  man 
»orf>cr  etwaö  SWe^t  geflreut  ^at,  ober  auf  einer  eifemen, 
mit  einer  ©perfft^warte  beßritpenen  glatte  im  ®arfofen  gapr. 

7.  ©nglifc^e  .^ocfpaftcte^cn  (Mince-Pies). 

SWan  nimmt  ju  *24  ©tüd  biefer  f feinen  ^a^eten  W 
©opfroftnen,  auö  benen  mon  alle  ©teinc  forgfoltig  peraud 
maepen  mup,  “A  ^ Sorintpen  unb  Va  ® Siinbernierentolg, 
paeft  bieö  mit  einonber  burep  unb  rüprt  1 ÜDienget  Slum 
baju,  giebt  bieö  atöbann  in  S3Iätterteig  unb  läpt  ei  eine 
polbe  ©funbe  boefen.  SBenn  bie  hafteten  gapr  finb,  fo 
legt  man  fte  auf  eine  ©cpüffel  unb  giept  3 SÄengel  3ium 
borauf,  ben  man  onjunbet,  epe  mon  bie  ^ojieten  auftrügt. 
Bie  werben  aläbann  brennenb  aufgetragen. 


8.  Simcrifantfcfjc  .^orfpoflctcpcn. 

SWan  maept  einen  23Idtterteig  »on  1 2)?ept , 1 ® 
Sutter,  1 SScinglaö  »oft  Sftum  ober  ^Branntwein  unb  1 @i. 

3ur  SÄaffe  ' nimmt  mon  1 '3>  9?icrentaTg,  1®^  non 
Äcrncn  gereinigte  unb  ffein  gepodte  Slojtnen,  1 ® gefpülte 
unb  wieber  getrodnete  ßorintpen,  feboep  ungepadt,  1®" 
gefcpältc  unb  in  f feine  SBürfef  gefepnittene  Slcpfef,  6 Cotp 
gonj  ffein  gefepnittene  ©uccabe,  ‘AOuort  5Rum,  IVa  ® 
3uder,  doneef  unb  SÄu^fotbfütpe  natp  ©eftpmad.  ®ie^ 
Sltteö  wirb  burtpeinanber  gerüprt,  bonn  breitet  mau  ©tüdc 
»on  S3fätterteig  in  ffeine  formen,  fegt  biefe  STOoffe  barauf, 
ein  anbercö  ©tüd  SSfätterteig  perüber  unb  bodt  bie  ^affet^ 
(pen  gabr.  Obige  aJfoffe  pält  fiep,  ungebaden,  an  einem 
füpfen  Orte  wopf  ein  pofbeö  3apt  lanfl* 


9.  SWibberpoflctcpcn. 

3u  12  ffeinen  ^aftetdpen  mu§  man  4 grope  ©tüdc 
SWibber  (töfbermif^)  paben,  bie,  natpbem  fte  bfongirt 
worben  ßnb,  in  Sßürfef  gefepnitten  werben,  ©ann  giebt 
man  einige  Süffef  ooff  ^feiftpbrüpe , etwa^  geriebene 
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6ttronenf(^ale,  eine  2Äefferfi»i$e  »oU  3Äef>i,  6 Sotp  SSntter, 
ea»a«  aÄuöfalblutiie,  gcbadte  ^cterftlic,  Saij  uitti  jule^t 
etwaä  geflogenen  fleinen  3<vic6adi  au4>,  wenn  man 
will,  einige  Söffel  »oit  3ia^m.  2)tefc  3Äaffe  mirt  aufge* 
foc^t  unb  in  Heine  ^ojleienfotmen , wie  bei  Äreböpaftetc 
angegeben  t|l,  gefußt. 


10  ^Paftctcljcn  oon  gebratenem  SStDDcr. 

4 @tü(fe  fDlibber  (fiälbernulcb)  werben  mit  einet  gebaeften 
3wiebel  unb  einigen  Sitronenfebeiben^gerf^nitteuen 

SWorcbcIn,  einer  aWefferf^ji^e  ooß  SKcbl/  einigen  Söffeln  »olt 
fauera  9labm^  a^uöfatblütbe,  brei  in  SBaffer  eingeweiebten 
«ttb  febarf  fluögebrürften  3Äitcbbroten  (18Cotb)/  in  JButter 
gebraten.  3fi  ^ße^  abgcfüblt,  fo  mifebt  man  brei  (Ster 
bingu^  giebt  gu  ber  a3rübe  noch  etwa^  f^Ieifebbrübe  unb 
rübrt  ftc  mit  einem  ©ibottcr  ab.  ®ie  3Äaffe  faßt  man  in 
görmeben,  in  welche  a3lntterteig  gebreitet  ifl  unb  lä^t  fic 
in  einer  beßben  @tunbe  gabt  baefen. 

11.  ^afieteben  t>on  SKibber  unb  5luflern. 

3u  12  Keinen  ^afieten  nimmt  man  baö  SWibber  (Ädl# 
bermiieb)  »on  4 ßätberii,  reinigt  eö  unb  fegt  eg  mit  faltem 
SBaffer  aufg  geuer.  2Benn  eg  gabr  ifl,  wirb  eg  mit  einigen 
6b<rtotten  unb  ©arbeßen  fein  gebaeft  unb  mit  etwag  ©al^ 
unb  Sutter,  aueb  für  1 ©roten  jC6?otb)  cingeweiebtem 
2j3ei§brot  unb  etwag  ditronenfaft  oermifebt.  ®ie  a3rüb« 
bon  ben  2luflcrn,  bie  »orber  pei^  gemacht  wirb,  fommt 
bagu.  ®aoon  belegt  man  Heine  formen  mit  Blätterteig, 
giebt  »on  bem  güflfel  barouf,  auf  biefe  einige  Sluftern,  bann 
wieber  güflfel  unb  Sluflern,  oben  auf  Blätterteig  unb  baeft 
bag  ©ange. 


18.  »^anbpaffeten  bon  ©ranat  (©arnälen). 

Da  bie  ©ranaten  in  Bremen  gefegt  gum  Berfauf  ge« 
bracht  werben,  fo  bot  man  nicht  nbtbig,  fte  bort  no^  gu 
lochen,  ehe  ,man  fie  aug  ben  ©chalen  beroug  macht,  fonbem 
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man  fann  5letc(>  t^un.  (3n  Devtern^  tno  man  ][ebo(^ 
nur  ro^  fauten  fann^  mu9  man  jte  voriger  fotzen.)  I)ann 
mug  man  »on  btefen  abgefc^älten  ©ranaten  etwa  einen 
€u)»penteUer  btb  jum  S'ianbe  t)oU  l^aben^  bte  man  nun  in 
einen  giebi,  mit  6Sot^>  Sutter,  mit  cinigm  Coffein 
öolt  glcifcbbräl>e,  gefjarfter  ^eterfilic,  SWubfatblütbc,  @alj 
unb  einigen  gefto|enen  Keinen  S^vi^^nden.  Dieä  ^Qeb  Iä§t 
man  mit  einanber  auffoc^en^  tbut  eS  albbann  in  IBIatter^^ 
teig,  ben  man  in  Keine  SJaßetenformen  gebreitet  bat,  unb' 
barft  bie  ^JaP^en  bib  ber  5Eeig  gabr  ifi.  CUngeföf>r  eine 
^albe  ©tunbe.) 


13.  ©ranatbrot. 

9Kan  fd;neibct  »on  Äreujbroten  (baö  ©tücf  ju  Va  @r.) 
oben  einen  Dedel  ab,  b^bK  fte  inmenbig  aub,  t^ut  atleb 
SBeid^e  ju  einer  guten  ^enge  abgefebälter- ©ranaten  unb 
badt  beibe^;  bann  läßt  man  in  einer  ^aferoUe  mit 
SButter,  etwad  toeigem  SBein  unb  3ÄU0fatbIütfic  bur($* 
fibmi^en.  !£)ie  ^raujbrote  unb  auch  bie  Keinen  Dedel  fe^rt 
man  in  einigen  gef^Iagenen  ©iern,  mel(bc0  man  mit  eben  fo 
bicler  9ÄiId>  oerraifebt  ^at,  um,  füöt  fte  mit  ber  garcc,  betft 
ben  £)edel  barauf  unb  bratet  fie  in  ©tbmalj  auf  kiben 
©eiten  braun. 


14.  ÜKorfpa jlctc^cn. 

3tt  16  ©Jarlpofieten  gehört  V*  ® 2Rarf;  bied  wirb, 
wenn  eö  ^ftbmoljen  ifi,  bureb  ein  ©ieb  gegoffen,  y^‘B^ 
fie^e^ene  ^onbeln,  4@ier,  9Coth  Butftr,  iSaneel,  @ttro« 
nenf^ale  unb  6 Cöffel  opU  fü^en  IRahm  baju  gerühtt  unb 
biefc  SItaffc  in  mürbem  SCeig,  in  Keinen  formen,  eine  ^albc 
©tunbe  gebaden. 

15.  2Iu(ternpaffeten. 

ID7an  focht  ^uflernmaffer  eben  auf,  giebt  eö  bur^  ein 
©ieb  unb  läßt  eb  ftcb  gehörig  fe^U/  gießt  ed  bann  behutfam 
fo,  baß  ber  ©a$  jurüdbleibt,  in  eine  (SafferoUe,  in  melcher 
man  in  etma0  KButter  eine  fein  gehadte  (Shalotte  gef^tmi^t 
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^at,  Iä§t  tidmit  foc^en  unb  fo  bte(  geflofenen 
3wtebacf  tain,  bag  etn  bünner  XtiQ  bavaud  btlbet^ 
gtc§t  btefen  uun  3um  (5rfalten  auf  eine  flache  ©d>üffel 
unb  roQt  bann  ben  fcbon  verfertigten  Blätterteig  einen 
0trof)f)aitn  bid  aft^^  fticf^t  mit  einer  baju  paffenben 
fledtform  fo  viele  Beben  unb  Dedel  au^,  aW  man  ^afiet«s 
d>en  bereiten  wiü,  legt  ben  Beben  in  bie  fleinen  hafteten» 
fermen,  beflreid>t  ben  Slanb  mit  gefdjlagenem  @i,  legt  jmet 
5Ef>eelöffel  vett  von  ber  ^arcc,  bann  jwei  bid  brei  von  ben 
Bärten  gereinigte  Slufiern,  bann  tvieber  ettvad  gorcc  barauf, 
legt  ben  ©edel  auf,  brüdt  i|m  fanft  an,  befireid^t  bie  ?Ja^ 
fletcf^en  mit  @i  unb  badt  fte  in  einer  ftalben  ©tunbe  gaftr. 


16.  2fuf  anbere  2lrt. 

2Äan  lä§t  ein  ©tud  Butter  fdimeljcn,  rüfirt  einen  ftalbcn 
@§löffet  veÖ  ®?ef>l  baiu  unb  lä^t  baffclbc  barin  gapr  aber 
nic^t  braun  merben;  bann  lä§t  man  bied  mit  einigen  fein 
gebadten  @balottcn  ein  wenig  burtbftbwieen,  rübrt  bret 
'JÄengel  fü§cn  9?abm  baran,  ein  weni^  9Äudfatblüt|>e  unb  ' 
50  Slullern  mit  ber  baruntcr  befinblicbcu  geuebtigfeit.  ©iefed 
SUed  lä§t  man,  webl  burtb  einanber  gerübrtf  auffeeben  unb 
füllt  ed  bann  in  fleine  ^afleten,  gleichwie  bei  ^rebd^aflete 
angegeben  ifl. 


17.  glorond. 

Unter  frierend  verflebt  man  niebtd  anbered,  ald  Blätter« 
teig,  ben  man  audgerellt,  mit  einem  ©eigrabe  in  fleine 
Sueben  ober  $a|tetcben  gefebnitten  unb  barauf  audgebaden 
bat.  ©iefe  gierend  werben  bei  einem  Dfagout  berg^Ü^^^n. 
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F.  ^ o n 91  a g o u t 


I.  SBetfie  S>^adOut6. 


1.  ©cfiillte  .^atböbruft  mit  Stagout. 

2Äan  nimmt  eine  Äalbö6rufl,  bie,  fo  wie  mon  jle  »um 
. üD?arfte  polt,  etma  10  bie»  V2%  mtegt^  unb  febneibet  ben 
4»ofö,  boö  ©ein  unb  ben  fogenannten  jerbrotbenen  SJüdfen 
bobon,  atöbann  wirb  ffe  ungefähr  no(b  7 biö  8 ® ferner 
fein.  9Jtü  einem  SWeffer  Ibfet  man  bte  über  ben  Klippen 
ft^enbe  ^)out  loö,  big  an  ben  ©ug;  barauf  febneibet  man 
aug  bem  ©uge  fo  biel  gleifcp  peraug,  ba§  eine  ©ertiefung 
bafelbfl  entflept,  in  bie  man  güKfel  pinein  füUen  fann. 
3um  gütifei  nimmt  man  bag  loggefcpnittene  gleiftp,  4 Cotp 
^ierentalg,  1®  ©aflfletfcp,  9tüprei  bon  3 @iern,  4 Cotp 
©utter,  5Sotp  ©rot,  etmog  2:ppmian  unb  etwog  gepodtc 
dfitronenfcpale;  bieg  SlQeg  rüprt  man  mopi  bur(p  etnanber 
unb  füöt  bann  biefe  üliifcpung  in  bie  borper  erwäpnte  ©er* 
tiefung,  pinter  ben  Siippen  unter  bem  ©uge.  Staepbem  man 
bieg  getpan  pat,  ^ie^t  man  bie  .^nut  mieber  über  bie  Rippen 
perüber  unb  näpet  fte  über  ber  erflen  Stippe  mit  ©auciffen# 
gebärmen  ober  ©epof^foiten , bie  man  in  eine  ^padnabel 
einfäbelt,  ju.  (Sltan  pat  bann  niept  nötpig,  bieg  bor  bem 
Snriepten  log  }u  fepneiben,  mel^eg,  menn  man  baju  3n>im 
nimmt,  gefepepen  mu^.)  X)arauf  Iä§t  man  ©uttcr  in  einem 
. ©rottopf  gelbbraun  werben,  giebt  eine  3»»«^?!/  jwei  ?or* 
beerblätter,  bon  einer  palben  Sitrone  bte  abgeftpabte 
©(pale  unb  etmag  ©Saffer  baju,  legt  nun  bte  l^albgbrufl 
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auf  fcte  53utter  in  fccn  fccrft  einen  JEortenberfel 

mit  geuer  barauf  unb  läpt  fte  unter  f>ciufi'gein  33e9te§en 
mit  ber  barunter  bcftnblic|)en  SSriiljc  gwet  etunben  lang 
langfara  braten.  äBäljrenb  ber  3cü  !^at  man  ein  feinet 
Slagout  »on  fogenonntcn  Äleinigfciteu,  al6  gerfcbnittenen 
Dd>fengaumen  unb  Oefifenuntcrmunb  jc.,  3Äibber,  ©au# 
ciffen  2C.  gurec^t  gemacf)t.  ('JWon  fef»e  barüber  A.  9lr.  21. 
no(f>.)  (5t>e  man  mei^gebrannteö  aj?el)l  baran  rüf>rt, 

nimmt  man  bie  nun  fertige  ii'albebrufl  non  bem  fjcwcr, 
gie§t  bie  barunter  befinblic^c  ©rüf>e  bur4>  einen  Dur4>fcf>lag 
gu  bem  Siagout,  nacbbem  man  atleg  oben  fd>wimmentc 
gctt  norfier  forgfältig  abgenomraen  fmt.  X)arauf  gicbt  man 
wei§gebrannted  ÜKe(>t,  ©otbeüen,  Äreböbutter  u.f.m.  baran. 
3n  welcher  golge  l>ifö  geftbcfjcn  müffc,  barüber  fefje  inan 
A.  9?r.  21  unb  bie  nacfifie^enbe  Slnweifung  gu  einem  3lagoul 
Oou  ^üfen  naeb. 

S3ei  bem  älnncbtcn  fc^üttet  man  bie  ^(cinigfeiten  mit 
einem  Xbeit  ber  SBrübc  guerfi  auf  bie  ©Ruffel  unb  legt 
ol^bann  bie  gefüllte  Äalböbru|t  barauf.  feie  übrige  33rübc 
giebt  man  bei  bem  3tagout  ber. 


2.  SKagout  non  Äalbflcifd)roIlen  (D^outaben). 
(gür  IH^erfonen). 

3Äan  febneibet  ©cbeiben  aug  einer  Äalb^feule,  fe  bfinn 
wie  ein  flarfcr  Sogen  Rapier.  Diefe  müffen  etwa  9 Soll 
long  unb  3 3oö  breit  fein,  bann  werben  fte  fein  gefpiiit 
unb  mit  folgenbem  ^üUfel  gefüllt,  ^an  nimmt  IV«  S 
SdaÜfieif^  (bie  Slnweifung  gur  Verfertigung  beffelben  feb« 
man  unter  bem  Slbfcpnitte:  VorbereitungOregeln),  »oa  einet 
(Sitrone  bie  ©cbale^  fHübrei  oon  4 (Siern/  eine  gebaefte 
Sboiolte  unb  etwa^  febpmian.  feie^  wirb  mit  emanbet 
burebgebraten  unb  in  fo  oiele  Z^tHe  ßctptUt,  alä  man 
Sollen  haben  will.  <fea  man  gewübnlieb  auf  2 ^erfonen 
eine  3loUe  rechnet,  fo  wirb  alfo  biefer  feetg  in  9 gleiibe 
SCbeilc  gerfallen.)  3eber  feb^l  in  eine  ©epeibe  Äalb# 
9eif4>  gelegt  ttnb  barin  fejt  eingewicfelt.  feomit  niebtö  oon 
bem  f^üllfel  berauäfallen  möge,  ^eeft  man  bureb  betbe  (fnbea 
ber  9io(len  Ueine  ©töcfcben  mm  .^olg.  fearauf  be^retcbl 
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man  tie  Si^Sen  mit  Butter  ^ beftceut  fte  inif  geflogenem 
3»ieba(J  unb  fc§t  fte  mit  foltet  Buttcc  in  einer  Pfanne 
oufö  gcuer  (wenn  man  gerate  cimoö  fo 

man  mo{>I,  tiefe  unter  bie  OJoUcn  ju  legen),  giebt  au(^ 
tn  bie  33utter  23miebeln,  1 35ünbcl  Xb^nnian,  8 Sorbecr^ 
blätter,  »oii  einer  f)«Ibcn  ßttvone  bie  0c()ale  unb  ctmaÄ 
gleiftbbrü^e  ober  SiSaffcr,  bcdt  einen  2)ecftl  mit  geuer 
bacouf  unb  Iä§t  fte  eine  ^nlbe  ©tunbe  braten.  Die  gleift^* 
trübe,  bie  man  ben  5tag  »orber  oon  4 H magerm  Ötbfe«* 
Peiftb  gefocbt  b^l  Onan  febe  bie  Slmocifung  jur  3ubereitung 
berfelben  unter  bem  Slbfd;nitte;  33orbereitung9vegeln),  fe^t 
man  fo  aufö  geuer,  ba^  fte  ‘‘A  ©tunben  oor  bem  Stnvi^ten 
locbt.  Dann  giebt  man  nacb  unb  nad;  ade  bie  ju  einem 
feinen  SRogout  gebörigen  Ädeinigfeitcn  b'^ein  (mau  febe 
barüber  bie  natbftebenbe  SBorfcbrift:  Slagout  »on  Äüfcn  ober 
Äütblein),  wie  aud;  gegen  tag  @nbc  gebrannte^  fWebf, 
©orbellen,  ÄrebSbutter  u.  f.  w.  (fWon  febe  über  bicd  Sllleö 
A.  21.  unb  bie  nacbfiebenbe  SBorfcbrift:  fWagout  oon  Ä'üfcn 
ober  Äütblein.)  ®be  man  bae  gebrannte  SD?cbI  an  baS 
fRagout  rübrt,  muff  man  bie  SSrübe,  in  ber  bie  Stollen 

?;ebraten  ftnb,  baju  geben,  natibbem  man  febo<b  oon  ber# 
eiben  otte«  gctt  forgfältig  obgenommen  unb  fie  burtb  ein 
©ieb  gegojfen  bat. 

2Qenn  man  anriebten  mill,  mu§  man  oorber  oon  ben 
Stollen  bie  SButtcr  ablaufcn  lajfen ; bie  Stollen  werben  bann  in 
bie  ©cbü^el  gelegt  unb  bad  Ragout  wirb  berüber  gefebüttet. 


3.  Stagout  oon  gritüren. 

SÄan  löst  ad>t  <Btüd  fDtibber,  pei  ©^weindobren,  jwei 
©(bwein($iungeu,  jwei@(bweindmäuler,einen  Oebfengaumen 
unb  einen  Debfenunteriuunb  g<^r  fotben  unb  falt  werben. 
Dann  jerfebneibet  man  baoon  bie  .^ölfte,  ben  Dtbfengaumen 
unb  Untermunb  ausgenommen,  in  ganj  fleine  ©tädgteH/ 
betn^c  fo  ^in,  als  wenn  fte  gebaclt  wären.  DieS 
f^nittene  wirb  mit  etwas  0utter  unb  6 Sibottern  ungefäbr 
eine  b^tbe  ©tunbe  auf  bem  geuer  burtbgebraten ; barauf 
nimmt  man  einige  S3ogen  Oblaten,  febneibet  fte  in  ber 
SRitte  burtb,  wettbt  fte  in  gerührte  fixier  unb  SRil^i  ^ 
nimmt  fte  wieber  ^rauS  uttb  wklelt  nun  in  febeS  ©tü^ 
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»Ort  »er  oben  angeaebenen  3D?affe,  tote  ou(^  abgef4>äftc 
itrebgfcbwänje  unb  1 ?ot(>  rein  abgefpuUc  ini»  ganj  fein 
ge^aite  ^i^iorcbeln  l>inein,  fe^rt  bann  febe  f^ritüre  in  Qi 
unb  geflogenem  fietnen  3«>ieba(f  um,  »iebergolt  bicfe«  no(f> 
einmal  (fonfi  fpringen  fie  beim  Sacfen)  unb  bacft  fte  in 
©cpmalj  ober  Sutier  rnnb  gerum  braun.  Unterbejfcn  gat 
mon  bic  fcf>on  einige  ©tunben  »orber  gefönte  gifi^brö^'c 
("man  fege  barübcr  A 9lr.  15)  aufgefe$t  unb  bie  anbcre  J^älftc 
ber  oben  ongefübrten  Äleinigfciten,  in  ©tücfe  gefcgnitten; 
wie  au^  1 'B  ©auciffen,  2 ju  Älümpen  aufgeroUted 
SBallfleifcb,  1 Cofb  ^ijlajien,  »on  20  Ärebfcn  bie  ßopfe, 
»eI4)e  mit  ©oUfIeifd>  gefüllt  worben  finb,  unb  etwaö  weig 
^ebrannteä  bineingegeben.  @anj  }ule^t  lägt  man 
tn  ber  S3rübe  Äreböbutter  jcrgcbcn,  giebt  le^terc  mit  bcn 
barin  begnbltcben  Ä'lcinigfeiten  auf  bie  ©ü>öffel  unb  legt 
bie  gritüren  ouf  ben  9lanb  berfelben. 


4.  9fngout  »on  SKibOcr  (Änlbermild)). 

(gür  12  ^crfonen.)  v 

2Jlan  nimmt  8 biö  10  ©türf  SRibbcr,  fpült  ge  ob  unb 
fe$t  ge  mit  foltern  aüaget  auf«  geuer;  fobalb  biefe«  focpt, 
werben  ge  b«nu0genommen  unb  in  falte«  Sffioger  gelegt; 
bonn  nimmt  man*  au«  ben  glotten,  »ierecfigen  ©türfen  bic 
9!6bren  b^fnu«  unb  fpicft  febe«  ©tücf  mit  feingeftbnittenem 
©pccf;  barouf  wirb  boö  SWibber  mit  gefcpmetgter  S3utter 
begricben,  mit  gegogcnem  Keinen  3wicbhrf  begreut  unb  in 
eine  mit  S3utter  au«gegri(pene  SCortenpfanne  gelegt;  nad>bem 
man  etwa«  gleifebbrüge  borunter  gegogen  gat,  legt  man 
oben  unb  unten  geuer  unb  lägt  e«  eine  palbe  ©tunbe 
langfam  baden.  Darauf  fe^t  man  bic  »orger  »on  3 'B 
Dcgfengeifcg  gefocgte  gleifegbrüge  unb  ein  @la«  SBein  auf« 
geuer;  giebt  bagu  einen  jerftgnittenen  O^fcngaumcn  unb 
einen  Sjxgfenuntermunb , gwei  ©dgwcin«ogren  unb  eine 
@(gwein«f(gnauge.  ^lacgbem  biefe«  eine  SBicrtelgtunbc 
gefocgt  gat,  giebt  man  1 Sotg  ^igagien,  2 ?otg  Ringeln, 
\%  gefocgte  unb  abgegogcnc  Äaganien,  ober  wenn  bicfc 
nid>t  gu  gaben  gnb,  1 ® ©pargel  bagu.  Diefe«  mug  notg 
eine  IBiertelgunbe  gufammen  fo^en,  bann  fegüttet  man  1 B 
©ouciffcn  unb  1 ® aufgeroUtc  Älöge  »on  SSallgeiftg 
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l^tnein.  9ta(^t)ein  biefe«  «ne  Siertelflunbe  gefoc^t  ^at,  gtebt 
mon  cttnäd  ^JJ2uefatbIüt|>e^  4 ge|>a(fte  (SarbeUen,  (ouc^ 
wenn  man  wtQ^  einige  Hufiern^)  unb  mei§  gebrannte^ 
aWe^t  boran,  unb  rü^rt  julc^t  4 Sot^»  Ärebebuttcr  mit 
ber  iBrü|>e  buccb.  ^enn  man  ba^  Stagout  anricbtet^  fo 
gtebt  man  bie  in  berfelben  befinbiic^en  ^(einigfeiten  unb 
etwaä  Säxn^t  juerft  in  bie  @(bü|fet^  legt  ba^  gebratene 
SHibber  oben  auf  unb  giebt  bie  übrige  ^rü^e  in  einer 
@audere  babei  ^er. 

5.  £ammf(eifd}ragout. 

(gür  12—16  ^erfoncn.) 

SWan  nimmt  3wei  SSorberoiertel  »on  einem  Camm, 
fd>neibet  jtc  in  Heine  gtücfe,  bcftreut  fte  mit  ge|lo§eneni 
fleinen  B^tviebacf,  bann  legt  man  fte  in  eine  mit  Butter 
angeftric^ene  ^ortenpfanne^  giebt  etmaä  $teif(bbräf>e  bar« 
unter  unb  Iä§t  fte  bei  langfamem  f^euer  1 Stunbe  unb  wenn 
baö  CammfTeifc^  nicpt  re^t  3art  ifl,  IV2  ©tunbe  braten. 
i)ann  fe$t  man  »on  4 ® Dcbfenflcift^  bic  SSrü^e  ouf  ba4 
geuer,  giebt  einen  Odbfengoumen , einen  Oebfenunter« 
munb,  eine  @d)weing3unge,  3wei  ©^weineobreii , oier 
gebadte  (Sb.a^otten^  ein  @Iaä  SQein,  ©af3  unb  Butter  ba3U 
unb  Iö§t  bicö  eine  ©tunbe  focben.  :Dann  wirft  man  3 hii 
4 ©tüd  SWibber,  2 üotb  Ringeln,  1 Sotf»  yiiJa3ien,  l’B 
©auciffen,  1 ® aufgeroüte  Ä(ö§e  pon  ©aÖfleifcb  ba3U 
unb  lä^t  bieg  ungefähr  eine  SJiertclftunbc  3ufammen  focben ; 
barauf  giebt  man  etwag  S^ugfatbfütbe^  einige  geftadte 
©arbeöen  unb  (Sitronenfebote,  wei^gcbrannteg  SWebl  unb 
gan3  gulegt  4 l'otb  ^rebgbutter  baran.  äSenn  bag  fKagout 
angeri^tet  wirb,  fo  legt  man  bag  gebratene  Samm^eifcb 
oben  auf. 


6.  ©in  ^utcr  mit  SHagout. 

9»an  nimmt  3U  biefem  Stagout  eine  fräftigc  StinbfTeiftb« 
brübe  unb  giebt  in  biefetbe  atfe  bie  Äleinigfeiten , welebc 
man  bei  bem  nadbftebenben  ßüfenragout  augfftbriicber  an« 
gegeben  finbet.  3)er  $uter  wirb  unterbe§  gebraten,  botb 
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Iä§t  man  benfell^en  m'4it  tote  einen  gento^nltc^en  traten 
gleich  anfan(^ö  in  Der  0uiter  braun  meinen,  fonDera  man 
fließt  ju  Diefer  ein  mcnig  SBaffer,  woDurtb  Da^  83raunmerDen 
nerbütei  wirb.  SBenn  Der  ^uter  gaftr  i^^  richtet  man  iftn 
an  unD  gte^  Da^  OZagout  Darüber,  ^at  man  Stußem  unb 
Ärcbdbuttcr,  fo  geboren  biefe  aacb  no^  Daju.  2>cn  ^nter 
muf  man  einige  Sage  Dor  Dem  ©ebraucb  febla^ten. 


7.  ^apaunenragout  mit  3(uf!ern. 

®ie  Äopaunen  ir erben  mit  ctwaö  Butter,  gwei  3wiC' 
beln,  einigcnCorbeerblüitern,  etwaö  Sbbmian  unb  Sitronen« 
fcbale  in  einer  Sortenpfanne  IVu  bt^  2 6tunDen  langfam 
gebraten.  S3on  3«t  gu  Seit  giebt  man  einige  Söffet  boll 
lyletftbbrübc  Dagu.  Sffienn  fte  gabr  ftnb,  gic^t  mon  Die  in 
Der  'Pfanne  beftnbti^e  Srübe,  nacbbcm  man  baö  gett  forg? 
fättig  Dabon  obgenommen  pat,  gu  Dem  Stagout.  S3ctm 
©raten  Der  Kapaunen  mu^  man  Danaeb  febcn,  Da^  Diefelbcn 
nicpt  braun  mcrben. 

3u  Dem  SRogout  nimmt  man,  wenn  eö  für  12  Pcrfonen 
•fein  fott.  Die  gleifibbrübc  »on  6 W StinDfleifcb,  giebt  ?C?ori» 
(beln,  ^itge,  einige  (Jitronenfcpeiben,  ©arbeiten,  Äreböbuttcr 
unb  etwa  30  biö  40  ©tü(f  Siuftern  Dagu.  3n  ^rmongetnng 
Der  2luflern  nimmt  man  Die  gcwöbnli^en  ©efianbtbeite  eincö 
Stagoutg,  D.  b-  Dcbfenuntcrmunb  unb  ©aumen,  ©(pweinö? 
obren  jc.  (A  21.)  Sie  ©rüpe  wirb  fcurcb  eii  wenig  ge? 
brannteö  SWcpt  femig  gemacht;  man  mu§  iuDc^  nicpt  gu 
biet  Dabon  hinein  geben.  Denn  Doö  Stagout  Darf  ni^t 
Dicf  fein. 


8.  Stuf  nnbcrc  Strt. 

ÜÄan  futtt  gwct  fette  Kapaunen  mit  einem  3»flfel<  welches 
auf  folgenbe  ärt  bereitet  wirb:  Die  Sehern  Der  C^apaunen 
werben  in  ©tucfe  gefcpnitten  unb  bann  mit  einigen  fteinen 
©tücfen  ©utter,  12  Sotb  geriebenem  2Bei§brot,  etwas  'Pfeffer 
unb  12  Sluftern  bermengt.  SBenn  Die  Äapauncn  Damit 
gcfüßt  jtnb,  fo  näbet  man  Dir  ©teihöffnung  an  benfelbeti 
gu  unb  tö§t  fie  bann  tangfam  braten.  3u  t>cm  Sluflern«« 
ragout  nimmt  man  ein  ©tüd  ©utter,  tüft  eS  bei@  werben. 
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unb  Qiebt  lV«SbffeI  boff  3Äepl  boju,  tt)cl(bt«  in  bcr  Sutter 
dn  wenig  burcbbroten  mu|,  wobei  ed  j[ebo(^  ni<bt  braun 
werben  barf;  mit  biefem  Iä§t  man  nun  einige  fein  gebadfte 
@^aIotten  ein  paarmal  burepfebwi^en^  giebt  bann  '■*!*  Duart 
^Ieif4)brübe^  etwa^  ^Dlubfatblütb^,  geriebene  @itronenf^a(e 
unb  etmad  Sitronenfäure  baran;  naibbem  man  biefe<$  gu« 
fammen  V4  ©tunbe  ^at  burepfoepen  lajycn , legt  man  bic 
gebratenen  Kapaunen  iÄßt  jte  ein  paarmai  auf» 

toepen,  giebt  bann  50  bid  W bon  ben  ©arten  gereinigte 
3(ufiern  pinein  unb  rieptet  fte  an^  wobei  man  bie  Jbapaunen 
guerjt  auf  bie  legt  unb  bann  ba^  älagout  barüber  giept. 

9.  Äöfenrogout  (für  12  ^erfonen). 

SD?an  nimmt  6 fleine,  gum  Äotpen  bereitete  Äüfen, 
btongirt  fte  unb  fo4)t  fie  in  frdftiger  ©outKon  in  einer 
paiben  ©tunbe  gapr,  bann  nimmt  man  fte  perau^,  fteQt 
fte  in  einer  (Safferoße  warm  gurücf,  giebt  einen  ?öffel  bolf 
©ouitton  barunter  unb  legt  einen  ©ogen  Rapier,  weltpen 
man  gubor  mit  ©ouißon  ongefeueptet  paf,  borüber.  J)antt 
mebt  man  eine  Untertaffe  boU  (Spamptgnong,  einen  ger» 
f^ittenen  04>fcttmUermunb,  ©tpwetnömunb,  Äalbö»  unb 
©(pweinegun« , ben  @oumcn  bon  Oepfen  unb  bte  9)iagcn 
ber  Äüfen,  aßeö  in  f^ifefö  gefepnitten,  ptngu,  laffe  biefeö 
10  bis  15  2)?initten  gufammeh  fo^en,  gebe  bann  Va  l*ofp 
abgefoepte  3JJor^fIn,  Va  Sotp  aufgefotpte  unb  bon  ber 
^out  befreite  *})i^agien,  4 ©tü<f  blangirteo  unb  in  SEButfel 
gdcpnittcncS  2Äibber,  einige  Slrtifcpofenböbcn,  etwnS  gang 
feingefepnittene  ditronenfcpale,  ® btangirte,  erfattetc 
unb  bon  etnanber  gefcpm'ttenc  ©auciffen,  12  ©tücf  mit 
©attfleiftp  gefußte  ÄrebSföpfc  unb  ffeinc  ©äße  bon  % W 
S3aßfletf^  pinein, 

3ngwtf(pen  pat  man  einen  Sinfa^  bon  wei^gebrauntera 
ÜKcpI,  4 feingepatften  ©arbeßen,  bon  einer  (iitronc,  bie 
©äure  unb  etwas  21iuSfatblütpe  gematpt,  löft  biefcö  mit 
ber  ©ouißon  bom  Slagout  auf,  giebt  eS  gu  bemfelbcn,  lagt 
es  einige  2Äinuten  gufaramen  fo^en,  berfiupt,  ob  cS  gut 
bon  ©alg  unb  ©äure  unb  femig  genug  iß,  tput  noep  eia 
©tücf  ÄrebSbutter  baran,  pebt  eS  bom  geuer,  giebt  2 ar  in 
brei  2:peile  gefepnittenen  abgefoepten  ©pargel,  rope  Slußetn 


164 


unb  ÄreWfc^wättje,  auc|>’  ^)umraerflctfc5>  baju.  S)ie  Stüten 
werben  bann  auf  eine  ©c^üffel  gelegt,  etwa«  »on  bem 
Ragout  barüber  gegeben  unb  ba«  anbere  in  0(^üffeln  habet 
j>ergegeben. 

Soüte  man  m’4>t  alle  »on  ben  »orfle^enben  ©atbeit 
^erbetfcbaffen  fönnen,  fo  fann  man  immerhin  einige  baraa 
fepien  Jaffen. 


10.  5£aubenragout. 

Set  bcr  3u6cteilw»g  SRagout«  »erfäbri  man  »» 
allen  ©tüden  nach  obiger  Sorfc^)rift  be«  Äüfcnragout«/ 
ausgenommen  bog  bie  Xauben,  wenn  fic  fegr  jort  ftnb, 
früber  mürbe  werben  olS  bie  jfüfen. 

11.  »^ccöteiragout  Cfür  20  ^erfonen). 

3wei  jiemlitb  groge  ^>ecbte  werben,  natbbem  fie  gefegubbt 
unb  ausgenommen  gnb,  auf  ein  boar  ©tunben  in  ©alj 
gelegt.  Dorauf  fbteft  mon  ge  mit  ©betf  unb  ßitroneni» 
ftbdlr/  legt  ge  bann  in  eine  Sortenbfanne,  in  welche  man 
etwas  Sutter  gegeben  b^t,  auf  bünne  ©tücfcben 
lögt  ge  unter  einem  Decfel,  auf  welchem  man  ein  ziemlich 
garfeS  geuer  angelegt  be^t^en  mug,  nach  t>er  Oröge  ber 
Rechte  1 bis  IV4  ober  IV2  ©tunben  braten,  llnterbcgen 
giebt  man  24  bis  30  ©tücf  fein  gebaefte  ©orbellen  unb 
V2  ® ©oucigen  in  garfe  55leifchbrübe  (bie  man  »orber  ouS 
4 ® Stinbgeifch  gelocht  haben  mug)  unb  lögt  bieS  jufammen 
V2  ©tunbe  fo^en.  ßtwo  ©tunbe  »or  bem  Slnricgten 
fchüttet  mon  V2  ju  fleinen  flogen  oufgerollteS  Sallgeifch, 
in  ©tiiefe  gefchnitteneS  ÜÄibber,  abgefchalte  ÄrebSfehwönje 
unb  einige  ifrebSföofc  boju  hinein.  ®iefc  lehtern  werben 
»orber  mit  einem  gutlfet  auSgefüßt,  welches  ouS  Sallgeifch/ 
geriebenem  fflrot,  gehaefter  ^eterglie  unb  etwoS  (Jigelb 
begeht.  3m  übrigen  thut  man  auß>  noch  Ochfenmaut, 
©chweinS jungen,  35ingeln  c^inienferne),  ^igojien,  9D?uS# 
fatblütbe  unb  überhaupt  aßeS  baju,  waS  ju  einem  feinen 
SJagout  gehört;  auch  gebranntes  ^eb\,  ©atj  unb  ^ebS? 
butter.  CÜÄan  fehe  über  boS  ©erfahren  hierbei  baS  »ors 
gehenbe  ^üfenragout  nach).  SBenn  ber  ^echt  gahr  ig,  legt 
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man  t^n  aaf  eine  64»üffel,  rö|>rt  bie  in  bet  SCortcnpfannc 
beftnbli4)e  IBruf^e  }u  bem  Ragout  unb  giebt  bann  biefeä  ju 
bcm  ^>e(bt  auf  bie  Sci^üffel,  boc^  fo,  ba§  ber  felbfl 
ni4)t  bamit  ubcrgoffen  werbe. 


12.  .^ummerragout  (für  16  ^erfoncn). 

3u  einem  ^ummerragout  für  16  ^erfonen  nimmt  man 
»ier  ^)ummer  (wenn  fte  gro§  ftnb  reichen  brei  pin),  fodpt 
jte  eine  palbe  @tunbe^  fcpneibet  bann  ben  6cpwanj  in  ber 
Sliittc  burcp  unb  nimmt  bag  gleif(p  perau^.  2)ic  ©cpeercn 
werben  »orjitptig  burtpgepauen,  bomit  baö  in  bemfelben 
entpaltene  gfcifcp  nicpt  3crbröcfeU  werbe.  2lu6  ben  Ä'öpfen 
wirb  ebenfattö  baö  braucpbarc  ^leifcp  perauggenommcn  unb 
acpadt,  wogu  man  24  Sotp  SBrot,  V2  Saiipeifcp^  »on 
3 Siern  Siüprei,  3 rope  QUx,  etwaö  'Petcrftlie  unb  ßitro« 
nenfcpaic  miftpt;  au^)  fann  man  etwaö  Ärcbö#  ober  Jf)um# 
merbutter  bagu  tpun.  ÜÄit  biefem  J^üUfel  werben  bie  .^um# 
merföpfe  auögefülit  unb  bann  V2  ©tunbe  in  einer  2:orten# 
Pfanne,  in  welcpe  man  ein  wenig  äBaffer  gegoffen  pat, 
gebraten. 

3n  bie  gieif#rüpe,  bie  »on  4®  magerem  9?inbfleif(p 
gefoept  wirb,  giebt  man  bie  Äüpfe  oon  4 % ©pargel; 
wenn  btefe  gapr  jtnb,  wirb  etwa^  gebrannte^  SWepl,  @e# 
würg  unb  8alj  pineingegeben,  ßurg  »or  bem  2lnri(pten 
läpt  man  baö  |)ummerf[eif(p  in  ber  örüpe  retpt  burdpwör# 
men  unb  tput  bann  noep  etwag  Sreb^butter  ober  .^ummer» 
butter  baran. 


13.  5luf  onbere  2(rt. 

3Jian  foept  einen  großen  ober  einige  fleinc  ^>ummer 
gapr,  mag>t  güUfel  oon  bem  in  bem  Äopfe  bcfinpiicpen 
J^Ieifdpe,  3 @iern,  4 Sotp  ©rot,  V4  W SBaüjleifcp  unb  ge# 
paefter  ^eterfilie,  unb  fußt  bie  ^öpfe  bamit  auö.  2)ann 
fe§t  man  bie  fepon  oorper  gcfo(pte  j^ieifdjbrüpe  aufö  ?5euer, 
giebt  Va  ©tunbe  »or  bem  2lnri(pten  8 ©türf  5D?ibber  pinein, 
bie  man  jeboü)  »orper  (wie  A 19  B angegeben  ifi)  aufge# 
Preift  pat.  2öenn  man  bad  SÄibber  in  ber  gleifepbrupc 
*/4  ©tunbe  gefotpt  pot,  fo  giebt  man  bie  Äopfe  »on  2® 
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6parg€l  bflju  unb  n»«m  bitfe  V4@tunbc  gelobt  ^cAtn, 
ttei'0  gebrannte«  2Äe$(,  3)?u«fafblüt{>e,  no4>  efnya«  @alj^ 
ta«  au«  ben  6(baaten  |>erau«gema(^te  ■£>utnmerf{eif(b/  bte 
gefußten  Ä'opfe  unb  Iä§t  bie«  mit  einonber  noch  ^/4  6t. 
focben;  ganj  gule^t  lä^t  man  etwa«  ^eb«butter  barin 
gerge^en  unb  ri(t>tet  ba«  9tagout  än. 

14.  9iagout  fin. 

SWan  f^neibet  ^>ummerßetf(|>,  Dcbfengaumen,  SKibbcr, 
gcfo^tc  Äalb«jungcn,  Jirüffeln,  Sftampignon«  unb  Äreb«# 
fi^wanjc  in  feine  giief«  (6treifen),  giebt  fo  biel  frdftige 
SBouißon,  bop  e«  gut  bebecft  ift,  fo  wie  ouc^»  aufgefod^te« 
unb  abgeflorte«  SlMßernwojfer  barauf,  tf)ut  no(|>  etwo« 
SD?u«fatbtüt^e  unb  Sitronenfäuvc  baran  unb  lägt 
einige.üliinuten  mit  einanber  fotben,  bonn  löft  man  in  einet 
anbern  Safferoflc  meiggebranntc«  We^t  auf,  rü^rt  bo« 
Slagout  bamit  eben  unb  giebt  ein  6tü(f  Äreb«buttcr  baju. 
SWan  giebt  biefe«  in  Vol  au  vents  ober  aucf)  in  fogenannten 
3afob«fcbaalen  3u-2:ifib. 

15.  0fagout  fin  auf  anberc  2lrt. 

?Kan  giebt  ju  »eiggebranntem  SWefil  ‘A  ® gebadtc 
6arbeUen,  4 ganje  Gkv,  etwa«  SBeigwetn,  geriebenen 
^armcfanfäfe,  ßitronenfaft,  6alj  unb  fo  oiel  Söouißon, 
bag  e«  eine  niä)t  ju  bünne  6auce  wirb,  .^at  biefe  unter 
befidnbigem  ßtubren  einige  -iKale  gefolgt,  fo  rugrt  man  fte 
burcg  ein  6teb , garft  bann  3 6türf  blangirtc  SÄibbcr  ober 
eben  fo  »iel  Äalbobraten  re^t  fein  unb  lägt  biefe«  mit  ber 
SJlaffe  eben  wicbcr  auffocgen;  ge  barf  aber  nicgt  ju  bünn 
fein,  ^jiermit  fußt  man  nun  bie  Safoböfigalen , träufelt 
etwa«.  53utter  barüber,  greut  geriebenen  ^armefanfäfe  bar* 
ouf,  gellt  bte  SWufigeln  unbebecft  auf  geigen  6anb_,  beift 
einen  Sortenpfannenbeifel  mit  Äoglen  barauf  unb  lägt  ge 
fo  braten,  bi«  geg  oben  eine  braune  Slinbe  gebilbet  gat, 
woju  etwa  ViStunbe  erforberliig  ig. 

16.  Slugernrogout. 

3Äan  fotgt  bie  Slugernbärte  unb  ba«  SBager  mit  etwa« 
IBouißon  ouf,  giebt  biefe«  fo  wie  bie  Slugem  felbg  auf  ein 
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@teb  unb  f^üU  le^ei»  mit  louttKirniem  SSaffer  ab.  2)ana 
man  einen  Keinen  Cöjfel  boö  SD?ci(>I  in  einem  guten 
©tücfe  frifc^er  SBufter  bur^,  gießt  ba^  burebgegoffene 
^ufiernmaffer  borjtcbtig  baju,  bamit  ber  0a$  jurüdbleibt, 
t^ut  etwa«  Sitronenfäure  unb  2D?uöfotbiötbe  hinein,  läßt 
biefeö  jufammen  auffoeben  unb  rübrt  eö  mit  einigen  Qi* 
bottern  ab.  X)arauf  giebt  man  bie  äußern  baju  unb  riebtet 
bad  ßlagout  glei<b  an,  entroeber  in  3<»fob^cbaalen  ober  Vo! 
au  vents. 


17.  .^ummerragout. 

9la(bbem  bie  ^umincT'  gefo4>t  unb  au^gebroeben  ßnb, 
wirb  ba^  gleifcb  in  beliebige  @tütfe  gef*nitten,  ba«  5leif4> 
aub  bem  ^opfc  unb  ben  Seinen  ba«ft  man  fein.  Die  Seine 
unb  6(baalen  werben  geßoßen  unb  mit  froftiger  Souißon 
au^gefoebt  (moburtb  biefelb  einen  Iteblicbern  @ef(bma(f 
befömmt),  bonn  bureb  ein  Sieb  gegeben  unb  jum  Sl^out 
benu$t.  3«  bem  gebarften  ^ummerßeifebe  giebt  man  Saß« 
ßeifeb^  feWeö  ßiübrei,  au^geriebeneb  SSeibbrot,  ^eterßlic  unb 
robe  @ier,  je  naebbem  man  oiel  ober  wenig  |)ummer  bat/ 
2JZudfatblötbe  unb  @alj,  arbeitet  aßeö  gut  burtb/  fußt  einige 
»on  ben  5)umraerföbfen  bamit,  jebo(b  nicht  ju  ooß,  unb 
formt  oon  ber  übrigen  3)?aßc  fieine  längliche  Säße,  ßeßt 
bie  Souißon  gu  geuer  unb  wenn  ße  anfängt  ju  foeßen, 
giebt  man  juerß  bie  gefüßten  ^)ummerföpfe  hinein,  läßt 
|te  eine  Ü)?inute  barin  burebfoeben,  giebt  bann  bie  Säße, 
frifd;  eingefebwi^te  (^bnnibignong,  einige  blangirte  uno  itx* 
febnittene  ©tücfe  3)?tbber  hinein,  läßt  biefed  wicber  eine 
SWinute  foeben,  giebt  bann  in  frifeber  Sutter  gefebwißted 
SJiebl  unb  SWuöfatblütbe  baran,  giebt  wäbtenb  bem  aber  bie 
ßaßeroße  auf  bem  geuer  b>n  unb  ber,  bamit  man  niebt 
nötbig  bat  gu  rübren,  giebt  bann  bad  ^)ummcrßeiftb,  abge# 
lochten  unb  in  3 Dbeile  gefebnittenen  ©oargel  unb  ein  paar 
Löffel  ooß  gefoebte  junge  Srbfen  hinein,  rührt  bad  @ange 
mit  einigen  Sibettern,  welche  man  mit  füßem  3?abm  oer#' 
mifebt  bat,  ab  unb  ßreut  gebaute  ’J)eterßlic  barüber. 

^an  rietet  cd  entweber  in  großen  Vol  au  vents  an, 
ober  man  giebt  glorond  babei. 
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II.  HBraune  9{adOut$. 


1.  ÜJZürbbratenragout. 

^an  fpt'A  rt'nett  ^ürbbrafen,  Iä§t  aBfcann  Butter  m 
ctnem  ®ra«opf  ober  tn  einer  Jtortenpfannc  gelbbraun  wer# 
ben,  oi’ebt  einige  Sorbeerbläftcr,  einige  Sitronenfcbeiben,  eine 
3wiebel,  auib  wenn  man  will  eiwoö  SEBein,  unb  gpnügcnb 
aßaffer  bagu,  lä^t  bieg  einen  Süiigenblicf  burdbbraten  unb 
legt  alöbann  ben  SÄürbbraten  barauf.  2)erfelbe  mu§  eine 
©tunbe  barin  braifen.  SBäbrenb  biefer  3cü  bereitet  man  ein 
SRagout  von  Dcbfengaiimcn  unb  Untermunb,  Sibweingjun« 
gen,  gebweingobren,  SÄortbeln,  ^iljen  ic.,  furj  bon  ollem, 
wag  ju  einem  braunen  9lagout  erforbert  wirb.  (2Äan  febe 
A.  22).  Senn  eg  fertig  unb  ber  Sürbbraten  gabr  ifi,  fo 
nimmt  mon  Testern  aug  ber  55rübe  unb  legt  ibn,  notbbera 
man  alle  ffeuebtigfeit  b<ti  ablaufen  laffen,  auf  bie  9?agout# 
f^iüffel.  ®ie  ©ritbe,  in  weither  ber  «DJürbbraten  gebra# 
ten  i|i,  gie§t  man  burtb  ein  ©oarfteb  unb  tbut  fte,  na4># 
bem  mon  alleg  gett  bobon  obgenommen  ^at,  ju  bem 
übrigen  Siagout,  rübrt  bieg  wobt  mit  einanber  burtb  »nb 
ritbtet  eg  on,  inbemi  man  eg  auf  bie  ©tbüffel,  in  weither 
ber  SWürbbroten  liegt,  ftbüttet. 

annierf.  3«  iebe>«  braunen  ?Ragout  gebe  man  einen  Söffet 
roß  ©opa. 


2.  Cdtfenjungenragout. 

3)?an  fe^t  eine  Otbfenjunge  mit  foltern  Soffer  oufg 
geuer  unb  lä^t  fie  eine  ^alic  ©tunbe  foeben,  nimmt  fle 
algbann  aug  bem  Soffer,  giebt  bie  J£)out  bobon  ab  unb 
lägt  fte  2 big  3 ©funben  in  einer  guten  SSraife  braten. 
Säbrcnb  ber  3cd  b^i  brauneg  Diagout  fertig 

gemacht  bonOthfenuntermunb  unb  Debfengoumen,  ©d)weing# 
obren  unb  ©ibweinggungen,  SWortbfln,  tilgen,  Sibber, 
©auciffen  unb  uberboupt  Ellern,  wog  gu  einem  feinen  Sfagout 
gehört.  Senn  baffelbc  fertig  unb  bie  Otbfengunge  gobr  i^. 
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fo  fegt  man  leitete,  nacktem  mon  aOeö  ge«  t>o»on  ^at 
abfaufen  taffen,  ouf  eine  6(büffel  unb  gie§t.bog  3^agout 
barüber  ber.  (Wan  fe^c  A.  9Zr.  21.) 

3.  ©efülltc  Od)fenjungc  mit  JKagout. 

Wan  lä^t  bie  D^fenjungc  ga^r  folgen,  fd^neibet  fie 
bann  ber  Cängc  nac^  in  ber  Wt«c  tureb/  legt  fie  fo  auö# 
cinanber,  ba'^  fie  bie  gorm  eineö  ^)erjenö  befommt;  be# 
reitet  bann  ein  güKfel  »on  53a((fleifcb,  ®rot,  einigen  dpOf 
lottcn,  ßiern,  ©arbcUen  ic.,  ftveiebt  biefc6  etwa  jwei  ginger 
bief  auf  bie  Dtbfenjungc  unb  lä§t  fie  bann  in  ber  Jtorten« 
Pfanne,  unter  meicbe  man  wenig  geuer,  auf  ben  ©etfel  aber 
jiemlicb  öiel  iegt,  braun  unb  gofir  »erben,  man 

giebt  unter  bie  Oebfenjunge  baö  gett  bon  ber  3um  ^ogout 
befiimmten  ©ouiCfon.  Wäbrcnb  ber  3eü  brauneg 

9tagout  bon  fogenannten  Äieinigfeiten  gemacht.  (Wan  febc 
A.  22.)  2)ieg  giebt  mon  in  eine  ©Rüffel  unb  legt  bie 
Debfenjunge,  naebbem  man  oltcö  gett  bon  berfciben  pat 
ablaufcn  laffen,  borauf. 

I ' “ ~ 

4.  (5nglifd)eä  ii'albgfopfrngout  ober  nad)f 
gemaebteö  © cbifbfrbtenragout. 

(Mock-Turtle.) 

Won  pnßt  einen  Äalbgfopf  ob,  nimmt  bog  @ebirn  unb 
bie  3utige,  »eil  bog  ©ebirn  nicht  fo  longe  unb  bie  3ub9e 
V4  ©tunbe  länger  dg  bog  Uebrige  foeben  mu§,  betaut 
fe$t  bie  3wJi9c  früher,  alg  ben  Stopf  felbfi  aufg  geuer 
unb  legt  erfi,  »enn  biefc  • eine  Sßiertelfiunbe  gelocht  pat, 
ben  Äolbgfopf  hinein,  ber  Va  ©tunbe  foeben  mu§.  SBenn 
er  falt  ift,  f^neibet  mon  ihn  in  längliche  fingerbide  ©tücfe 
unb  tput  fie  in  einen  gut  oerjinnten  2opf  mit  Va  Duort 
fiorfer  brauner  Straftbrüh^  bie  man  »on  4 ® Oebfenfieifeb 
gefoebt  hd.  (Won.  febc.  A.  16.)  ^at  bieg  ©tunbe  ge*>? 
focht,  fo  giebt  man  ba3U©al3,  et»«g  (äofennepfeffer,  jiem«, 
licb’  »iel  Wugfatbluthe,',  3 ©orbetten,  1 @§läffet  »oll -^ilj? 
geifi,  'j»ei  ß^löffel : »oll  SBalluußgeifl,  ober  ©opa,  einige 
ßitronenfebeiben,  et»ag  ©etlerie  unb  ©oret>  4o  mit 
Ithbnitatt/;  ^eterfilie  unb  2 big  3 @hddten  in  ein  ©unbcl> 

B- (8l(iDi’<  Aociii>ucl).  8.  tCufl.  B 
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5ebinben  (bitfcö  wirb  wieber  ^erouÄ^f«omwfn)>  ‘ 

©lad  9tum,  3 ©läfer  3)?abeiMweiti,  1 f otf>  Trüffeln  ober 
SWorcbetn  unb  1 fJilje.  2)ted  äüed  mu^  V«  bfd' 
*/4  0tunben  foc^en.  (^migc  ÜÄtnutcn  »or  bcm  ©abrwcrbcn 
. bed  Äopfcd  rübrt  man  on  bic  ®rü^>e  V4  ® mit  ©?c^l  burcj»* 
gefnetetc  SButtcr. 

Dad  @e()irn  fd^ättet  man  tn  ^ct§£d  ^Saffer^  bamit  ble 
^out  unb  bic  Sbern  banon  gc^en,  rü^rt  cd  barauf  bur4> 
einen  Durcbl'ci^lag  tn  eine  ftcinerne  @cbalc,  giebt  ba^u  einen 
©§IöffcI  boü  -ificiit,  2 ganje  (Ster,  etmad  feingcic^inittene 
©itroncnfcjiole , fein  ge^acftc  ^eterftlie,  ©albci,  ^bbmian, 
Pfeffer  unb  ©olj.  50on  bicfer  Üöiifc^ung  jüc^t  man  fleinc 
^u4)en  ab,  bie  man  in  einer  ^j^fanne,  in  mclcbe  man 
©cbmeinefcbmatj  getf)anVat,  einige  ÜÄinutcn  braten  lagt; 
balb  fte  hellgelb  werben,  finb  fte  gal^r.  3)?an  nimmt  fte  bann 
j>erattd.  unb  legi  fte  auf  ein  ©ieb,  bamit  bad  f^ett  ablaufc. 

' Singer  biefen  ^irnfueben  macht  man  auch  noch  Slöge. 
5Wan  nimmt  baju  1 ® Sallgeif^,  6 ©arbeiten,  SÄudfat* 
blütge,  Sojcimcbfeffer,  ^eterfilie,  ^eiran  («Waforan),  etwod. 
ßitronenfaft  unb  3 bid  4 (fglöffel  »all  ^iWabeirawein,  rollt 
biefc  SWifebung  mit  einigen  fleincn  3w'cbädcn  ju  flögen 
auf  unb  lägt  fte  V4  ©tunbe  mit  bem  Ä'albdfopf  foeben. 

SHJenn  bie  3u”9c  gabr  ifl,  fo  wirb  ge  in  ©töcfc  ge# 
febnitten,  nebfi  bcm  Äalbdfobf  auf  bic  ©(Rüffel,  worauf 
bad  Slagout  bleiben  foö,  gelegt  unb  bie  33rübe  bureb  einen  ’ 
S)urcbfcblug  barauf  gegoffen.  £)ie  ^irnfueben  unb  bie 
^löge  werben  auf  bad  Slagout  gelegt  unb  hier  burebge« 
f^nittene,  b<>>^tgcfO(bte  b<>Ibe  (Sibotter  oben  auf  bie  3}?ittc 
berfelben.  Sen  9?anb  ber  ©Rüffel  »ev;iert  man  mit  einigen 
ditronenf^eiben  unb  mit  fleincn  ©urfen. 


5.  Mock-Turtlc' auf  anbere  Ärt. 

!D?an  bu^t  einen  ^albdfobf  mit  ber  ^aut  recht  fanber 
ob,  febneibet  bann  bie  $aut  l^won  unb  bod  gleifcb  in  gwei< 
ffinger  breite  ©treifen  unb  febneibet  biefe  Streifen  in  jwei 
ginger  breite  giletd;  bie  3“«9e/  naebbem  ge  abgefo^t  unb^ 
wgesogen,  wirb  ebenfalld  fo  jerfd^nitten;  bann  gellt  man 
biefed  mit  fräftiger  brauner  IBouillon  C3üd)  }n  geuer  unb 
lägt!  ed.  bnmiti  }l^  ©tunbe  foeben,  giebt  bann  eine  gute 
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Kon  Va  @Ia«  9?um,  fJen  fe  »ief  ^äbtitei 

unb  13ÄengeI  ^ortmetn,  etwa«  geflogene  pfeifen  unb  (5o» 
Jenne^feffer,  fewie  .fo  »iet  braun  gebrannte«  SDfe^I,  ba^ 
bte  Sauce  gebunben  genug  wirb^  au4^  etwa«  @ttronen» 
f^ole  unb  6ttronenf5ure  baju,  lä^t  e«  nun  wieber  eine 
IBiertelflunbc  ft>4>cn,  f6üttet  bonn  eine  beliebige  'JJortion 
Ungtidt  geformter  SBätte  »on  brounem  53aöfleif4),  woju  mon 
ba«  bunb  ein  Sieb  geriebene  @ef>im  »cm  Äalböfobfe  giebt 
fo  wie  Va  ® abgef>äutete  Äafianien,  f»inein,  lögt  biefe«  nun 
wieber  Vt  Stunbe  langfam  miteinonber  fotfien,  f|»ut  einen 
Cöffel  »oH  609a  binp,  »erfudjt  nac^  Solj  unb  ber  ge^ö» 
rigen  2)i<fc  unb  fc^öttet  3ule^t  not^  1 in  3 Stüde  ge# 
febnittenen,  abgefeebten  Sporget  unb  bo«  @elbe  »on  einigen 
bartgefod>ten.  Stern  hinein. 

®eim  Slnricbten  legt  man  in  »ier  X^tik  gefebniftene,  ' 
hart  gefoebte  Sier  um  ba«  Siagout. 

SWan  fann  oueb  bte  J^tfet«  »om  ÄaIb«fobfc  unb  »on  ber 
3unge  um  ben  »ierten  5tbeil  Heiner,  ol«  oben  angegeben, 
ftbneiben,  bie  Sötte  fo  Hein  wie  fietne  ^feffernüffe  oufrotten, 
bie  SbflJnpignon«  gonj  fein  ftbneiben  unb  Spargel  nebg 
^afianten  fehlen  laffen;  im  übrigen  mttg  man  aber  gan3  natb 
obiger  SJorftbrift  »erfahren. 

- ff- 

6.  0cbwein«jungenragout. 

SW^an  lögt  bie  3«ngen  hnH>  gahr  foeben,  jieht  ihnen 
oWbann  bie  ^>out  ab  unb  lögt  fre  in  Sutter  gelbbraun 
broten;  bann  gfegt  man  etwa«  Sratenbrühc  barunter  unb 
gfebt  btefelben  iJIetnigfet'feit,  bie  ju  einem  braunen  9?agoul 
gehören  (man  fehe  A.  2^  unb  jule^t  etwa«  braun  ge# 
brannte«  2J?eh!  baju. 

7.  SBilbprcttragont  (für  lä^crfonrn). 

fWon  nimmt  hi«jn  bie  ^interfeulc  eine«  9feh«,  f^neibet 
fte  in  Stüde  unb  fpidt  febe«  berfelben  mit  tn  Salj  unb 
SBunberpfeffer  umgefehrtwn  Sped,  legt  fte  bann  in  Sfpg 
wib  SBaffer,  »on  febem  gfe«h  »tH,  giebt  5 gehadte 
lottrn,  einige  CorbeerMfitter;  etwa«  JChbntion  unb  Safj  bajtt 
unb  löft  ba«  SBilbprett  2'— 3 2:ogt‘bartn  liegen.  ®ann 
nimmt  man  e«  het«n^>  fegt  et  mit  einem  Stfld^en 
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Butter  von  ter  @rö§e  etned  QEted  unb  vier  ge{>a((ten 
^^alotten  aitfd  S^uer  unb  Id§t  auffo4>en;  hierauf 
giebf  man  von  4 B Oc^fenjleift^  gefocbie  braune  jtraftbrä^e 
(fte^>e  A.  16)  unb  ehva^  vori  bcr  ®rü^e,  worin  bab  Silb# 
prett  gelegen  ^at,  ba^u,  wie  aucf>  na^  unb  nach  nüe 
einem  Olagout  gcböri«  Äleinigfeiien,  nämfitb  einen  Otbfcn# 

Saumen  unb  einen  Debfenuntermunb,  2 ©4>wcinbobren, 
Sotb '))iflajien,  1 3^  (Saflanien,  Vu  B ©pnrgeT,  8 ©iüd 
3Ribber,  Va  ® braune  gtcifcpflögc  (bicb  SUIeb  mu§  Va  ©t. 
focben).  2luf  1 ‘B  ©auciffen  fann  man  jum  Stocken  */4  ©t. 
rechnen;  bab  9iehfleif(h  felbji  inu§  % biö  IVa  ©t.  fochen. 

3ule§t  giebt  man  braun  gebrannteb  'JWebl,  vier  ©ar# 
betten,  eitronenfeheiben,  jwei  S^Iöffel  voll  Sapern  unb 
elwab  ©opa  baran. 

(2Äan  fehe  über  bieb  Htteb  bab  ^ubfübrlichere  unter 
ben  SBorbereitungbregeln.) 


8.  ^afenragont  (für  16  *Pcrfonen). 

3Wan  nimmt  hierzu  einen  großen  |>afen  ober  jwei  Jf)afen 
von  mittlerer  @röße,  fcpneitiet  fte  in  ©tiufe  unb  fpirft  biefc 
mit  in  ©alj  unb  SBunberpfeffer  umgefchrtem  ©peef;  bann 
gießt  man  ®fßg  unb  SBaffer,  von  febem  gleich  viel,  barüber, 
debt  5 gepaefte  Cpalottcn,  einige  Lorbeerblätter,  etwab 
Zppmian  unb  ©alj  baju  unb  läßt  fie  2 j:age  barin  liegen. 
Darauf  läßt  man  ein  ©türfchen  öuttcr,  von  ber  ©röße 
eincb  @ieb,  broun  werben,  bratet  6 bib  8 geparfte  6pa»» 
lotten  bannt  burep,  legt  bab  ^afenßeifth  pinein  unb 
läßt  Cb  einige  Minuten  bamit  braten.  Segt  giebt 
man  bic  von  4 B Ocpfenßcifcp  gefoepte  braune  Alraft* 
brüpe  (fiepe  A.  16)  unb  etwab  von  ber  S5rüpe,  worin  bab 
^afcnfleifdp  gelegen  pat,  baju;  wenn  biefcb  abgefepäumt 
iß,  fepüttetman  etwab  'Pfeffer,  SJunberpfeffer  (9Jelfenpfeffer), 
3 Lorbeerblätter,  bie  gepaefte  ©cpale  einer  Zitrone  unb  ein 
wenig  ^ppmian,  in  em  ©tücf  Leinen  gebunben,  bagu  unb 
läßt  bieb  noep  1 ©tunbe  miteinanber  foepen;  Va  ©tunbe  vor 
bem  llnricpten  giebt  man  6 ©tücf  SKibber  (man  fepe  beren- 
3ubereituttg  A.  19  B,  unb  1®  Äaßanien  (ßepe  A.  19  I.) 
baran;  wenn  biefeb  .10  'ITiinuten  gefoept,  fo  fepüttet  man 

B ©auciffen  pinein  unb  läßt  biefe  5 Si^inuten  in  ber. 
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Srü^e  fo4>en;  nun  fltcbt  man  IV4®  juÄWfjcn  aufgerolfte^ 
®aüflctfc^>  (ficftc  A.  18)  ^>tnju  unb  läpt  btcfe  noc^  V4  ©t. 
smtt  bem  Siagout  fo(f»en.  Dann  nlbrt  man  braune^  ÜÄe^I 
boron  unb  ju(c$t  6 ge^acttc  ©arbeiten  unb  V4  Ouehf^cn 
ntü  Iletnem  3wteba(f  geflogene  unb  mtt  Jlftfcbbrü^c  ange# 
rührte  2Änöfafblütf>e.  3)?an  bereitet  autb  ein  ^afcnragout, 
me  eg  bet  4)afeubaflefe  angegeben  tfi. 


9.  (Sntenragout  Qür  18^erfoncn). 

3Äan  nimmt  3(5uten;  biefe  merben  obgefod^t,  in  gteifdb« 
brüf>e  »on  etwa  6 0r  0(bfcnfIcifd>  (oocr  5®"  unb  ein®em 
5)om  Äalbe).  Dann  bratet  man  fte  etma^  in  brauner  Söufter 
bur4>/  giegt  bie  gleifdbbrü^e  barauf  unb  giebt  nach  unb  nach 
alle  iüeinigfeiten  baran^  bie  ju  einem  braunen  Stagout  ge« 
Itören,  nämli4>  einen  O^fenuntermunb  unb  Oebfengaumen, 
1 ©(bmeinöobr,  3 ©cbmeinOjungen,  gezogene  Steifen," 4 ©tütf 
SWibber  (Äalbermild)),  1 ® ©auciffen,  1 ® S3allfleif(b, 
braun  gebrannte»  Tlepl,  ttmaO  SWnOfatblütbe,  ©tronen« 
fäurc  unb  ctrooö  fein  gebaefte  Sitronenfcbalc.  (üÄan  fege 
ba»  2lu»fübrli(bere  über  bie  3ubereitung  biefer  Sleinigfeiten 
unb  über  bie  Orbnung  unb  ^olgc,  in  welcbc»^  f[e  S^agout 
gegeben  werben,  unter  bem  Slbf^nitt:  SSorbereitung^rcgeln.) 

anmerf.  SKait  fann  auib  üatt  bet  gleifcbbrübe  braune  Äraft« 
brübe  (A.  IG)  fotben  unb  biefc^  Stogout  ganj  fo  verfertigen, 
wie  baö  notbficbenbe  Saiibenragout.  Gntcn  müffeii  l'A  0t. 
foeben. 


10.  Slaubenrngout  (für  18  ^erfonen). 

Diefcö  wirb  eben  fo  oerfertigt  wie  ba»  weige  Dauben# 
ragout,  nur  bag  man  jlatt  ber  glE'f4>f>rübe  bie  bon  4^ 
Stmbflcifcb  gefotbte  braune  Äraftbrüfie  (gefie  A.  16)  baju 
nimmt,  bie  Dauben  nicht  oorber  auffo^t,  fonbern  fte  in 
einer  guten  S3raife,  nachtem  jte  mit  in  ©al^  unb  Pfeffer 
umgefebrten  ©peef  gefpitft  ftnb,  gapr  werben  lägt,  bie  Ärebg# 
butter  weg  lägt  unb  gatt  beb  weig  gebrannten  SSfefü^ 

brauncO,  unb  etwa^  ?5feffer  unb  Steifen  baran  giebt. 

\ 
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11.  ©t^ncpfenragout  (für  12  ^pcrfoncn). 

Die  Sd{>nepfcB  (auf  febe  5>«tfoti  rcj^net  man  1 @(bnef»fe) 
luerben  ()eruf>fi  unb  aufgebogen  ^ aber  ntc^t  ausgenommen. 
Dann  fefit  man  fie  mit  brauner  I0utter  aufS  $euer  unb 
Iä§t  iie  V4  ©tunbe  braten.  J£>ierauf  gie§t  man  bie  »on 
4 ^ D(f>fenfleif4)  gefotbte  braune  ßraftbrübe  (fte^  A.  16) 
hinein  unb  febiittet  ade  ^leint^feiten  ba;(u,  bie  }u  einem 
braunen  Siagout  gehören.  (@iebe  A.  19.)  3ule$t  rö^rt 
man  braun  gebranntes  fiXepf  baran. 


18.  fWebJbübnerragout. 

9Äan  red^net  auf  jwet  ^erfenen  ein  dlebbubn.  Uebrigen4 
verfährt  man  bei  tiefem  SRagout  ganj  wie  bei  bem  Stagont 
von  a:auben  ober  wie  bei  9^ebf;übnerba(lete  angegeben  ift, 
nur  bo0  bie  9?ebbüf>ttrr  nitbt  in  ©türfc  gefebnitten,  fonbent 
aufgebogen  werben  unb  mit  in  ©alj  unb  Pfeffer  umgefcbrteii 
©pc(f  gefpirft  unb  bann  in  einer  guten  ©ratfe  gabr  gematbt 
werben. 
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G.  ^oti  r I CQ  f f e 


1.  Änl6flcifrf)fiicöffce. 

0)2an  toäffert  eine  Va  @tunbe  au^  unb  fc^neibet 

fte  in  Heine  biereefif^e  @iiidfe^  bann  läßt  man  ctmad  Butter 
f^meljen  unb  giei>i  t>a}u  einige  ge^acfte  (Sl^afotten^  etmais 
ttiteonenfc^aie,  @a(i}  unb  bie  jerfc(>nittene  ^albobrufl.  92a4^« 
bem  biefe  in  ber  «utter  etwa«  bur^>gef^tt>igt  \fOii,  giegt 
man  fo  üiel  foc^enbed  SZBaffcr  taju,  ba§  baö  ^ieifc^  rei^Iid^ 
baruntee  bebecft  liegt,  unb  tagt  eg  auf  biefc^rt  2 -gtunben 
fodjen.  Dann  rübrt  man  V4  ©tunbe  »or  bem  ^riri^ten 
weig  gebrannteg  9)?ef>I  baran  unb  giebt  etwag  SÄugfat* 
blutf>e  ober  gatt  berfelben  gegarftc  ^etergiic  ginju. 


2.  Siuf  anbere  *ärt. 

fDiatt  fe$t  bie  Äalbgbrug,  uad^bem  man  ge  eine  galbc 
©tunbe  auggemägert  unb  in  ©türfe  geftbnitten  bot/  wH  fo 
bie(  faftem  iocitben  SBaffer  ju  geuer,  bag  ge  baoon  reicblifg 
bebetft  werben  fann,  faljt  ge,  f<bäumt  ge  wobl  ab  unb 
giebt  etwag  Sitronenfcbate  unb  gebocfte  6b“^oHen  baju.  3® 
llebrigen  oerfä^rt  man  gan}  fo  wie  in  ber  oorgefienben 
änwcifung  angegeben  worben  ig. 


3.  Stuf  noc^  anbere  S(rt. 

!2^an  lägt  S3utter  braun  werben,  tgut  ba}u  einige  ge« 
bflrfte  ßb^IoHen  ober  unb  eine  auggewäffertc  unb 

tn  ©tuefe  geftbnittene  ^alböbrug,  lägt  biefe  einige  fn 
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ber  ®utter  buri^>bratcn,  gte§t  bann  fo4>cnbed  SSaffer  barauf 
unb  lä§t  fie  ungefä(>r  2@tunben  fod|icn.  V4  ©tunbe  nor 
bem  2lnri(bten  giebt  man  braun  gebrannte^  ?DlepI,  ©arbctfcn 
unb  ctmae  geflogene  Steifen  unb  beim  ^nric^ten  einige  Söffet 
voU  Qapern  baran. 


^4. '2tuf  noc^  anbcrC;,2lrt. 

t ■ _ ! I J « • , »l  ' > " 

377an  febneibet  bad  f$teif^,  melcf^eö  man  jum  ^ricajfce 
benu$en  will,  nebjl  ber  Spiere  in  nie^t  ju  Reine  ©fütfe, 
bTangirt  eg,  ^onn  in  etmaö  Butter  einen  Söffet  ooQ 

5Kcbt  bureb,  giebt  ba«  jjleifcb  baju  unb  fi^wenft  eö  einige 
SWat  bamit  um,  bann  giegt  man  S3ouiüon  ober  SBaffer 
barauf,  giebt  einige  Sgalotten,  ^fefferförner,  ein  Sorbeer? 
btatt,  eine  ^)anb  ootl  getrocfnetc  abgebrüfife  Sfiampignong, 
etwa«  ©atj  unb  SWuefatbtüt^e  baju  unb  tagt  eö  IV2  0t. 
tangfam  focfien,  bann  giebt  man  ^teifebRümpe,  Sitronen# 
fäure  unb  etma^  Sitronenfebate  ginein,  tagt  eö  notg  Va  ©t. 
foegen  unb  rü^rt  eö  jute^t  mit  einigen  Sibottern  ab. 


0.  Jiammflciftbfricaffee  mit  Äümmcl. 

33ieö  wirb  eben  fo  jubereitet,  nur  bag  man  mit  bem 
aSebte  eine  betiebige  Portion  Summet  in  bie  ®utter  hinein 
giebt. 


■ • 6.  ßainmfleifcbfrtcgffce.  ' ’ ' 

SDian  baut  ein  a3orberbiertct  Pom  Samme  in  Reine 
Piereefige  ©tücfe  unb  mäffert  tiefe  V4  ©timbc  ouö,  fegt  fte 
bann  mit  fattem  weichen  Sßaffer,  baö  man  gut  gefatjen 
bat,  auf^  Seuer,  febäumt  ge,  giebt  einige  gebaefte  ßbolpRc** 
baju  unb  lägt  ge  1 ©tunbe  foeben.  V4  ©tunbe  por  bem 
8lnri4ten  giebt  mon  weig  gebrannteö  3)tebt,  ©arbetlen  unb 
a)tu0fafblütbe  baran  unb  rübrt  bie  53rübc  «nt  einigen  Qu 
bottern  ab.  2)?an  fann  auch  gatt  bet  ©arbeöen  unb  ber 
9)?u0fatbtütbe,  gegaefte  ^etergtie.unb  S:bpmtan  nehmen. 
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' 7.  gricaffcc  oon  Faltern  ©raten. 

®er  ©raten  wirb  in  Keine  ©türfc  gefc^>nitten  unb  mit 
2 ge^arften  6(>a(otten,  etwaö  SÄuefatbtutlje,  einigen  Sitro* 
nenf4>eiben  unb  einem  guten  ©türfe  ©utter  aufö 
gefegt.  jDann  gie§t  man  fo  oiel  ?^Ieifc^brü(>c  barauf,  bag 
ber  ©oben  bee  Xopfeg  reitplicp  baoon  bebecft  wirb,  t^ut 
noch  6 gepacfte  ©arbetten  baju  unb  Io§t  nun  bie  ©rüj»e 
einfocpcn ; barnacp  wirb  tiefelbe  burtp  geflogene  fieinc  3wit* 
bdrfe  femig  gemac(jt. 


8.  5luf  anöcrc  5trt. 

2Äan  f($wigt  einen  Keinen  ?öffel  »oU  3He^l  in  */4  ‘B 
©utter,  giebt  froftige  ©ouiKon  unb  etwaö  ©raten»3üd, 
einen  Söffet  »otl  (japcrn,  etwaö  Sitroncnfe^ate,  Zitronen# 
fdure  unb  geflogene  ©tugfatblütpe  baju,  läpt  eö  fod^en, 
rüf>rt  eg  mit  einem  Eigelb  ab,  giebt  ben  ganj  bünn  ge» 
fc^nittenen  ©raten  in  biefe  ^ei§e  ©auce,  fct>wenft  ipn  bamit 
um,  ftettt  i|>n  aber  nitpt  wieber  aufö  geuer,  ba  er  fon^ 
^>ort  werben  würbe. 


9.  gricaffcc  oon  SfWibbcr  C^albcrmild)).  ■ 

. ■ s;  j;  • 

2Äan  wäf(^>t  baö  SWibber  rein  ab,  bann  fod^t  man  eg 
in  wenigem  Gaffer  gafjr  (etwa  V4  ©tunbe)  unb  jie^>t  bcnu 
felben  nun  bie  ^aut  ab,  fcpneibet  eg  tn.©tücfe  unb  legt  eg 
entweber  in  bajfclbe  Söaffer,  worin  cg  gefocpt  ift,  ober  tn 
j^Ieifcpbrüpe.  (2Benn  man  witt,  fann  man  auc^ 
mit  hinein  t^un.)  ©obalb  bag  SBaffer  wieber  fo^t,  rührt 
man  gebrannteg  tDtehl  unb  9)?ugfatbtüthe  baran,  tagt  bamit 
bie  ©ruhe  fochen,  big  fte  ftch  gebunben  hat  unb  richtet  bag 
gricaffee  an. 


10.  Äerrt  (Sorrei). 

5Wan  jerlegt  2 (Snten,  nachbem  fte  rein  gemacht  ftnb, 
feßt  fte  mit  bietem  falten  ©Gaffer  unb  ©alj  oufg  geuer, 
fchüumt  fte,  giebt  eine  ©^efferfpi^e  boO  ^anifcheii  Pfeffer 
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baran  unb  Tagt  fte  langfain  ga^c  fo^en  (IV*  bi^ 

®ann  jerfiö§t  man  V4  ® 3::Qmannbcn  nebfi  ben  Äernen 
unb  Iä§t  fte  mit  fo  btclem  falten  äßafer,  baf  fit  babon 
bebetft  ftnb,  in  einem  fleinen  Siopfe  langfam  au^fo^en 
(eine  Stunbe)^  bröcft  fte  burt^  ein  €ieb^  giebt  baS  3>nr^ 
g(rüf>rte  su  ben  @nten  (baä  £)i^  mirft  man  meg)  anb 
^ule^t  ;u  ber  8rübe  ft>  biet  Assa  foetida^  wie  bic  @rcße 
eineb  großen  9fabclfnb^f^  beträgt.  S33enn  man  biefe  ©pcifc 
anricptet;  fo  mu^  fo  biel  Srübe  baruoter  fein^  aB  tbäre 
bie^  eine  (jntcnfuppe. 

3n  einem  anbern  Slopfe  fe^t  man  1 ® 9?eid  mit  fo 
biclem  falten  SOBaffer  aufö  geuer,  bap  berfelbe  mürbe  werben 
fann  unb  botp  wenn  er  gaf>r  ift  ret^t  ficif  wirb,  gr  mu§ 
gar  nicfet  öcrübrt  werben , bamit  alle  einjelnc  Äorner  ganj 
bleiben.  TOan  riefelet  if>n  auf  einer  ©t^üffel  allein  an  unb 
bic  @ntcn  auf  einer  anbern  ©cbüffel.  53eim  Sffen  biefcS 
®ericf>t(5  miftpt  jebe  cinsclne  ^erfon  ben  9leiö  in  bie  Äerri# 
brübe. 


11.  gricaffec  ooii  Itüfcn  (.^üc^fein). 

9latbbem  bic  Äüfen  einen  i:ag  borf>cr  gefc^lacbtet  unb  - 
ausgenommen  worben  ftnb,  jerlegt  man  fte  auf  bic  Urt, 
wie  bicS  A.  fRr.  14  ofue^brlitb  angegeben  worben  ifl. 
^Darauf  feftt  man  fte  mit  weidbem  falten  Sßaffer  aufS  ^euer, 
faljt  fte^  febäumt  fte  unb  Id^t  fte,  naibbem  fte  gro§  ober 
dein  ftnb,  1 bis  1 Va  ©tunben  fotben.  V4  ©tunbe  oor  bem 
anritbten  giebt  man  weif  gebranntes  SWc^l,  gcfio§cuc 
^uSfatblütbe,  einige  gebaute  ©arbeKen  unb  etnige  iSitro« 
itenftbeiben  baju;  auch  fann  man  gleifcbflbge  baran  geben 
snb  bie  i0rube  julebt  mit  einigen  (Sibottern  abrübren. 


12.  Itaubenfricaffcc. 

fEBill  man  weigeS  Xaubenfricaffee  matben,  fo  »erfährt 
man  babei  ’ganj  fo,  wie  bei  einem  gricaffee  »on  Äüfen. 
(9Äan  febc  bie  »orfiebenbe  Slnwcifung.)  ©oll  baS  SCauben* 
^icaffee  aber  braun  werben,  fo  »ei^ährt  man  babei  fo: 
^an  motbt  S3utter  braun,  giebt  einige  gchatfte  ^hofo^cn, 
©all  unb  bie  lerlegten  ^Sauben  btnetn,  lä^t  lef^tere  nttr 
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wenig  bartn  tur4>braten  nnb  gie§t  nun  fiH^enbrd  SBaffet 
barauf.  SSSenn  bie  tauben  ga(>t  ftnb,  t^ut  ntnn  eiwad 
braun  gebrannte^  3Äebf/  etwag  gejto§ene  Steifen  unb  ge« 
l^arfte  ©arbetien  baran.  S^ouben  muffen,  natfibcm  ff«  alt 
»ber  fung  ftnb,  ober  1 Va  ©tunben  fo^en. 


13.  grienffirte  3!aubcn  mit  9tabm. 

9Äan  nimmt  bie  Saubett,  pu$t  fie,  wöfjbt  fic  au^  unb 
tbeilt  fte  in  4SbeiIe,  nimmt  ein  gute^  ©tücf  Butter,  tagt 
eö  jergeften,  giebt  baju  eine  mit  Nägelein  befterftc  3n>irbct 
unb  bie  Sauben,  lägt  fle  barin  bampfen,  giebt  ein  ®(ad 
SBein,  eine  @itronenf(beibe  nnb  ein  wenig  ^(eifebbrübe  baran 
unb  lögt  bie  Sauben  tangfam  fo^en;  gnb  ge  gapr  fo  richtet 
man  ge  an.  9tacbber  ntmmt  man  etwa  )ii3Sauben  einen 
halben  Menget  fügen  9{abm  unb  3 ^ibotter,  febtögt  gut 
unb  thut  e^  in  bie  0rübe  biu^iu,  tagt  eb  einmal  auffoeben 
vnb  faljt  ed  ein  wenig ; barnacb  rietet  man  ed  über  bie 
Sauben  an. 


14.  ^’^ofebfeuten. 

,SKan  richtet  geh  bei  ber  Bubereitung  berfetben  jum 
SioSfen  ganj  noch  ber  Slnweifung:  iu  braten 

unb  verfahrt  übrigen^  wie  bei  einem  Saubcnfricaffee.  IDte 
S3rühe  fann  man  mit  einigen  @ibottern  abruhren. 


15.  Slalfricaffcc. 

fStan  nimmt  groge  State,  jieht  ihnen  bie  ^aut  ab  unb 
f4tneibet  ge  in  ©tücfe,  fegt  ge  bann  mit  fochenbrm  SQSaffer 
unfd  $euer  unb  fchöumt  ge  rein  ab.  2)arauf  nimmt  man 
fic  auö  bem  ÜQaffer  wiebev  herauf,  giebt  ge  in  eine  frägtge 
Slinbfleifchbrühc  unb  lögt  ge  borin  gohr  fo^en.C'A  ober 
VsStunbe),  thut  auch  gleich  mit  bem  Slot  in  bie  S^eifc(^ 
brühe  ^tlje,  bie  mem  fchon  vorher  etwa^  gefocht 
mug,  unb  wenn  ber  Slot  ctufgefocht  h«lr  Älöge  von  fjifch^ 
füUfet,  ba^  weiter  unten  angegeben  ig,  gehonte 
unb  ©arbeiten.  Bfi  ^tefeä  Sittel  gagr^  fo  rüh>^  nuw  jiemtnh 
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»tcl  ÄreböbuUer,  bte  man  »or^er  mit  5D2e^»l  bur«^»gefnetct 
^at^  an  bte  ^rit^e^  Iä§t  in  becfelben  abgefc^ctUe  ^rebä« 
fcbmänic  i^ei§  merben  unb  ric^tet^  bad  ^ricaffee  an. 

> 3«  5*f4>fnüfcl  nimmt  man  2 fieinc 

|te,  »reibet  fte  auö,  fcbneibet  fte  burtb,  nimmt  bie  ©räteit 
i>erau0  unb  fo(bt  bicfe  nebfi  ben  Ä'öpfen  V«  ©tunbc  in 
SEBaffer  o^>ne  ©alj,  fuc^t  bann  bae  no(^  baran  beftnb« 
liebe  gleifcb  baron  unb  giebt  e0  ju  bem  rob  abgefebnittenen 
gleifdbe,  tbut  baju  12  Sotb  geriebene^  5S3ei§brot,  4 ?otb 
Suttev,  91übrci  »on  3 @iein  unb  2 l’otb  S3utter,  2 ro^c 
Sier^  gebaefte  6itronenf4)aIc,  ^eterfiiie  unb  5£b9m{on. 


16.  2luf  anbere  2lrt. 

* r 

ERacbbem  man  jiemticb  bicfe  ^ale  abgewogen , au0ges> 
nemmen  unb  getrafeben  b«t,  flelit  man  jte  mit  einem  ©tücf* 
eben  ®utter  ju  geuer,  tä^t  jte  einige  SÄinuten  unter  öfterm 
Umfebmenfen  barin  burcbfcbwi^cn,  ftreut  bann  SDfebf  bor«» 
über,  lä§t  fie  bamit  »rieber  burebfebwi^m  unb  gie§t  nun 
fo  riet  Souitfon  barauf,  ba§  jte  eben  baron  bebeeft  ftnb. 

3n  ber  Söouitton  bat  man  juror  fotgenbe  Äräuter  au0ge* 
foebt:  3)ragon,  ^eterjitic,  S^pmian,  3)?ciran,  ©itronenfraut, 
©atbei,  Äraufemünje,  ©^nittlaucb,  @baIotten,  Lorbeerblätter 
«nb  einige  ^fejferforner.  9Äan  fann  auep  bie  feingebadten 
jträuter  mit  ber  ®oui(ton  ju  bem  Slot  geben.  ?Won  foebt 
ben  ^ot  barin  gabt,  rübrt  bie  ©aucc  mit  einigen  ©bottern 
ab,  giebt  Sifronenfäure  naeb  ©efebmaef  unb  ettraö  aRuefat# 
blätbe  baju. 

17,  .^ummcrfrtcaffce. 

aWon  fo^t  einen  |)ummer  in  @otj  unb  SBajfer  Cunter 
bem  Slbfebnitte:  »?Bon  gifeben«  fepe  man  bie  Snweifung 
nach:  ..^ummer  ju  foeben-),  Iö§t  ibn  ettrad  abfübten  unb 
ma^t  ba0  gleifcb  ou0  ben  ©»beeren  fo  riet  irie  mogticb 
ganj  b^^aud.  i)a0  f^Ieifcb  be0  ^opfe0  unb  be0  ©cbmanje^  . 
wirb  in  Keine  ©tutfe  gefebnitten  unb  in  eine  ©ebüffel  gelegt. 
S)a0  ^teifeb  au0  ben  ©ebeeren  legt  man  Return,  gießt  eine 
Sarbellenbräbe  barüber  unb  jtreut  gebaute  |)eterjttie  unb 
geriebenen  ßäfe  barauf. 
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18.  SMuf  anDere  2lrf. 

^JD?an  fo4)t  2 Kummer  tn  äßaffer  unb  ©alj  uiib  mac^t 
t>ad  t>cm  ©(^»anje,  bem  Äo)?fe  unb  bcn  ©c^ecrcn 

^erauö;  gu  bcm  gjctf^c  bcö  JtopfciS  gtebt  matt  etwaö  Satt# 
fetf4>  (f.  A.  18),  Stalin,  Satter,  ^uöfatblütbc,  ge|>arfte 
6(>atottcn,  '})eterfi(ic  unb  ein  C^t.  2)iefcö  5ii^fel  füllt  man 
tt)of)l  buvcpmcngt  tn  bte  ©cpoale  beä  Äopfeb  ptnetn  (foUtc 
inan  etmaß  »on  bcm  J^ütlfel  übrig  beljalten,  fo  mac^t  man 
baraug  Älö§e)  unb  bereitet  nun  eine  Srüpe  x>on  etmaS 
gebranntem  SJefil,  3taf>in  unb  SÄuefatbtütpe;  in  biefc  Srüfic 
'legt  inan  bie  .^umrncrftfiaale  mit  bem  ©efüßten  unb  baö 
$)ummerfleif(f>  unb  lä§t  e^  no(^  eine  Sicrtelflunbe  barin 
burtpfotpcn. 


19.  Ärcböfricaffce. 

Silan  matfit  mei§  gebrannte^  SHeftl,  giebt  bagu  ein  ©cbocf 
in  SBaffcr  unb  ©alg  ga^r  gefotzte  unb  abgcf^dlte  Ärebfe, 
einen  ©uppenteßer  uoß  gefoepte  /ungc  QErbfcn,  V«  Ouart 
älinbfleifcbbräbe,  fu§en  Slabm,  bad  (Selbe  t>on  6 partge« 
foepten  @iern,  etmaä  Sllu^fatblätpe  unb  ^eterfllie,  läßt  bteö 
mit  einanber  burcpftobcn  (bämpfen)  unb  rieptet  eö  on. 
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H.  »on  Sleif^flieifeiu 


I.  S5om  iOd[)fcttfIeif(^e. 


1.  grifc^cö  Oc^fcnffcifc^  §u  fod>en. 

9?a(^bem  man  ba^  anögcwaffcrt  ^at,  feftt  man 

ed  mtt  faUem  iBaffer  auf^  ^euer^  faljt  ed  f4>äumt 

mo^I  ab  unb  nimmt  a((e  Stunbe  ba^  §ett  banon.  Ttan 
tnug  ^4>t  geben^  ba§  ba^  SBaffer  nit^t  }u  fe(tr  bacauf  ner« 
fodj>e,  fonbern  mii§  immer  I^tn5ugte§cn.  SSSenn 

bab  gietfc^  4 bt^  5 Stunben  gehx^t  ^at,  i|i  cb  ga^r. 

2.  @cräud)eite^  Oc^fcnflctfc^  ju  foc^eit. 

3Kan  mit§  baö  j^Ieifcb#  wenn  e€  tm  ^rübl'abr  ifi,  eine 
9?a(bt  anörnäffern,  bann  fe^t  man  d mit  faltem  SBaffer 
oufb  geucr,  f^äumt  wo^l  ab  unb  nimmt,  fobalb  etma^ 
gett  barauf  jufammen^efoebt  ifi,  baffelbc  rein  banon,  wad 
man  jebe  @tunbe  ju  mteberbolen  b«t;  auch  mu§  man  immer 
fotbmbc^  aBaffcr  in  öereit[(baft  haben,  um  bad  bon  bem 
gleifcbc  abgefoebte  SBajfer  wicber  bamit  aufjufüKcn,  weI4)e^ 
gemöbniieb,  wenn  d 3 €tunben  gefodbt  bat,  notbmenbig 
tfi.  |)at  d 4 0tunben  gefoebt,  fo  mu§  man  feben,  ob  baö 
gleifcb  oiellcicbt  febon  mürbe  genug  ifl,  welcbcö,  wenn  ber 
. ücbd  febr  jung  gewefen,  ober  baö  ©tüd  nur  bünn  ifi, 
leiebt  mögli4>  fein  fonn;  bO(b  rechnet  man  boju  gewöbnticb 
5 ©tunben.  ^enn  d gabr  ifl,  nimmt  man  ben  Reffet 
»om  geuer  unb  lägt  baö  gieifib  fo  lange  barin  liegen  bi« 
man  e«  anriebten  wiQ.  ^a«  abgenommene  gett  mug  gteicb 
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nai^betn  eö  faU  geworben  non  bem  baruntcr  ^e^enben 
äBaffec  getrennt  unb  no(^  einmal  gefc^melit  werben;  bad 
bann  no^  ftc(>  baruntcr  fammelnbc  SSajyer  mug  man  weg# 
gtcgen  unb  bae  gett  in  einen  ßeinernen  t^un  unb 
jum  ©tonen  (©cbmetjcn)  be^  Oemüfe«,  j.  ®.  ©auerfrout 
unb  ©(^eerfo^I,  aufbetnojjren. 

3.  '))6felfletfd>  ju  fotzen. 

5?at?)bem  baö  gleif4>  ein  paar  9?äc^tc^  ober  noc^  S3ec# 
^äitnig  feiner  @roge  tnopi  8 biä  4 92ä^te^  aubgewäffert 
unb  affe  S:age  frife^e^  2Saffer  befommen  J>at,  fc§t  man  eö 
mit  foltern  ©ojfer  aufö  geuer;  fc^äumt  eg  wopl  ab  unb 
nimmt  affe  ©tunbe  bab  jufammengefoc^te  gett  banon. 
SDenn  bo^  SBaffer  ju  niel  obgefoc^t  iß,  fo  giegt  man  iniebcr 
focpenbcO  |>injn.  2)o^  muß  nacß  SSer|>ättnig  bed 

SUter^  unb  beb  ©tßcfeb,  4 bib  5 ©tunben  foc^en.  ^it  bem 
gett  wirb  eben  fo  wie  bei  bem  geräuc^jertcn  glcif4)c  ner# 
fopren. 


4.  Oc^fcnfleifc^  mit  einer  Ärujie. 

®fa«  fc^t  eine  O^jfcnbruß  mit  foltern  SBoffcr  oufb 
gcuer/'fafjt  ftc;  f(ßdamt  ftc  unb  focßt  fte  gaßr,  woju  man 
etwa  4 ©fcmbcn  re<i^nen  fann.  ®ann  nimmt  man  bie 
©riiß  «ub  ber  ©uppe,  worin  fie  gcfotpt  iß,  peroub,  legt 
fie  in  einen'  ©rattopf  unb  non  bem  gett,  welß*eb  ouf  ber 
©uppe  iß,  einige  ?öffel  noff  borunter,  beßreut  ße  mit  ©olj 
unb  geflogenem  Keinen  3wief>ud  jiemliff>  birf  unb  läßt  ße 
unter  einem  S:ortenbe(fel  nngcföpr  eine  ©tunbc  lang  braun 
»uetbcn;  auf  ben  Xorteitbeefel 'legt  man  fepr  Piel,  unten 
ober  nnt  wenig  gcucr.  3Ran  fann  eine  Sopertt?,  Ölipcn#,' 
Cpamptgnonb«,  broune  ober  ©enffauce  baju  geben. 


6.  21  uf  anbere  2trt. 

3Ran  mifept  geßoßenea  3n)iebacf,  Pier  (Sibotter  unb 
etwob  $armefanfäfe  burep  etnanber,  beßreiept  bo4  ^eif^4 
wenn  eb  gapr  iß,  einen  ginger  bi(f  bomit  unb  laßt  eb 
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unter  einem  ISortenbecfel  üwai  {»raun  merfcen.  0rä{>e 
giebt  man  01eifcbbrü()e  uno  eine  gute  Stenge  ^armefanfäfe. 

6.  Odjfcuficifd)  mit  {8rüf>e  ju  foc^en. 

2)ian  fo^t  ein  ©tilcf  £)(^fcnflctf4>  »on  15  4 hii 

5 ©tunben^  ein  ©tücf  oon  8 ® 3 ©tunben , mit  ©up^>cn# 
fraut  iiub  3micbeln,  mel^ie  nad[^  bem  ©c^äumcn  baron 
fommcn,  wie  bei  9tr.  4,  nur  ba0  bic  ©uppe  alö  23rü^e 
unb  nic^t  olb  ©uppe  gebraucht  merben  foI(  unb  ba]>er 
fürjer  unb  fräftfger  cingefoebt  werben  mu§,  wenn  man 
ni(pt  gern  wenigfrenö  einen  S^betl  baöon  alg  ©uppe  bc# 
nußen  wiU. 

3ur  fflrübe  lägt  man  eine  gute  ^>anb  »ott  ßljaibtteit 
mit  {Butter  burcbbraten,  giebt  t>on  obiger  ©uppe  baju, 
3 Corbeerblätter , 9lelfen  unb  Pfeffer,  lögt  bied  Va  ©tunbe 
fo^en,  giegt  e^  burcp  ein  ©ieb  unb  rü^rt  braun  gebrannte« 
^ebl  bäran.  ^ 


7.  Hoeuf  a la  mode. 

• \ 

{)ierju  nimmt  man  ba«  ©tücf  9?inbfleif(b  auä  bem  ^in# 
teroiertel,  worin  ein  runber  j^nocpen  gcp  begnbet^  biefe« 
lägt  man  2 bi«  S^Jtäcpte  im  j{e((er  (wenn  man. will > in 
<5fgg)  liegen,  bamit  e«  mürbe  werbe.  2öenn  man  c«  ge* 
brauchen  wiü,  fo  Hopft  man  e«  eine  gute2Bei(e,  burdbiiebt 
e«  atebann  mit  ©pecf,  welcher  in  längüchc  baumbicfe  ©tücfe 
gefdjnitten  unb  in  ^feffer,  Steifen  unb  ©alj  umgefebrt  ig. 
^ann  fe^t  man  einen  iBrattopf  auf«  $euer,  i(agt  etwa« 
{Butter  braun  werben,  legt  ba«  ^leifcp  hinein,  fegrt  e« 
barin  um  unb  giegt  fo  oieliSSaffer  baran,  bag  e«  grägten* 
tbeü«  barunter  bebecft  liegt;  barauf  giebt  man  6 bi«  7 ^äU 
berfüge  baju,  bie  borher  in  ©tucfe  gefcplagen  gnb;  bie« 
macht  bic  S3rübc  fo  femig,  bag  man  nur  wenig  braun 
gebrannte«  !E^ehI  baran  ju  tl)un  brauet.  >nnn  biefe« 
hin}u  giebt,  tput  man  wohl/  ba«  fj^leifch  au«  bem  ^opfe  ju 
nehmen  unb  bie  $rühe  burch  einen  i)urchfchlcig  ju  giegen; 
• ig  bie«  gefchehen , fo  thut  man  etwa«  gebrannte«  3RehI, 
fein  gezogenen  ?)feffer,  (Sfgggurfen,  ©arbeOen  unb  einige 
gefchäite  gan^e  bie  man  beim  Slnrichten  aber 


• iP 
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wteber  f>erau^  net^inen  mu§^  in  bte  legt  t>ad  ^letf<^ 

-wtcbcc  f»inein  unb  lägt  eö  no4>  Va  ©tunbe  fod^cn.  3«® 
©ojjmcrben  beö  Boeufä  la  mode  werben  im-®on}en  »ter 
@tunben  erforbert. 


8.  2luf  anberc  2irt. 

3tt>ei  SCage  »or  bem  ©ebrouc^  flopft  mon  baö  gletfcp 
tiicptig^  bur^i;tef>t  eg  mit  @pc(f^  ben  man  in  baumbi^e 
©tücfe  gef(pnitten  unb  in  ©alj,  .Pfeffer  unb  Steifen  umgcf 
fe^>rt  pat,  unb  legt  eg  in  einen  3::opf,  oben  barauf  oier 
gepactte  3wiebcln,  einige  Lorbeerblätter , SBunberpfeffer 
(S'lelfenpfcffer)  unb  ©alj;  barauf  befprengt  man  eg  mit 
Seineffig,  berft  ben  S:opf  mit  einem  Decfel  ju  unb  fegt  i^n 
weg.  2ln  bem  2:ogc,  on  weltfern  man  bag  glcif^  gc^ 
brauchen  will,  Iput  man  in  einen  SBrattopf  braun  gcbrannteg 
ÜÄepl  unb  einige  Stücfe  3ucfer;  ifl  t^irfcr  jergungen,  fo 
legt  man  bag  gleifcp  barauf  unb  jroar  fo,  ba§  bte  obere 
©eite  bejjelben  unten  ju  liegen  fommt;  fo  lägt  man  eg 
einige  3cit  bur^brateu,  feprt  eg  nun  um  unb  lägt  eg  auf 
ber  anbem  ©eite  ebenfalfg  auep  einige  2lugenblicfc  buvep# 
braten;  bann  tbut  man  bie  Srilpe  oon  bem  (fffi;.;,  ben 
3»iebeln  u.  f.  w.,  in  ber  bag  fyleifcp  wäprenb  bev  beiben 
S^age  gelegen  pat,  baju  unb  giebt  nun  etwag  ©atj  unb 
fo  oicl  foepenbeg  SBaffer  borauf,  bag  bag  gleif^  jur 
if)älfte  barunter  bebeeft  liegt,  berft  eg  ju  unb  lägt  eg,  wäp# 
renb  man  eg  oft  umfeprt,  gapr  braten,  melcpeg  mopl 
hier  ©tunben  bauern  fann.  ÜTian  fann  auep  ^JJiepl  unb 
3u(fer  roegloffen  unb  jtatt  beffen  gcricbcneg  ©dpwnribrot 
unb  ^)onigfu(pen  Va  @tunbc  »or  bem  Slnriepten  in  bie  ©auce 
geben,  fo  »iel,  bag  biefelbc  femig  baoon  wirb. 


9.  J a c k s o n’s  B e e f. 

' SWau  nimmt  pierju  ein  ©tüd  fWinbgeifep  »om  ^intex» 
»iertel,  reibt  biefeg  mit  grob  gegogenem  Pfeffer,  welepen 
mon  mit  ©alj  unb  ein  wenig  ßajennepfeffer  oermifept  pat, 
reept  tütptig  unb  gellt  eg  bann  in  einem  £opf  ober  in  einer 
(SafferoUc  mit  fo  oiel  foepenbem  Sßoffer  ju  geuer,  bog  eg 
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jur  ^»älfte  beb«ft  ift,  0(«lt  efm'gc  ©cCferiefnoU«,  , 
^etcrfiltmnmr jefH , einf  gute  ^ertion  gelber  Slurjeln , eine 
$anb\)oK  ©teefrüben,  ÄoJ»Ir«b»,  ein  paar  ^)SnPe  »ofl  Stau 
toffeln,  3»iebeln,  ?orbeerbtättcr,  em  paor  @itronenf(peiben 
unt»  etntge  ganje  Steifen  baju  unb  Iä§t  baö  ^Ieif(b  3 bt« 
3Va  ©tunben  bamit  foepen,  wenbet  eö  aber  »ä(>renb  beg 
ßoepenb  etntgemal  um^  bamtt  eö  niept  anfe^e.  Dann 
nimmt  man  baö  gteifeb  auö  bem  Dopfe,  treibt  bte  ©auce 
burdb  ein  ^)aarfieb,  füllt  ba«  gett  ab  unb  I5§t  biefefbe  mit 
bem  ^eifepe  »ieber  pei§  werben. 

S3«im  8nn'4iien  giebt  mon  einige  ?öffel  »oll  »on  ber 
©auce  über  lai  $leif(b  unb  bie  übi^e  babd  per. 


10.  (Sngltfd^ed  dtunbflhücf  ob.  round  of  beef. 

Died  ift  ein  ©tüd  aud  ber  Cenbe  bed  Oepfen  unb  jwar 
auö  bem  Dpeile,  welcpen  man  bie  Äluft  nennt.  Die  glet* 
f(pec  in  S3rtmen  wiffen  eb  naep  englifeper  ^rt  )ujupauen. 
^lan  löfet  ben  £no^en  perauä  füllt  bie  Secre  mit  92ieren^ 
talfl  unb  reibt  baö  round  of  beef,  weltpeb  ungefüpr  30®" 
wiegte  mit  4Cotp  fein  geftopenem  Salpeter.  Dann  nimmt 
man  3 ® ©alj/  V«  ® 3Äubfo»abenjucfer  unb  eine  Daffe 
»oU  ©prup,  4‘/2Cotp  ^iment,  2V2  totp  Steifen,  2 geriet 
bene  SOtubfatnüffe  unb  ein  wenig  ID^ubfatblütpe.  Sl^an  fto^t 
unb  mengt  bae  ©ewürj  gepörig  gufammen,  löfet  d bann 
in  1 bie  3 Daffen  pei§em  SSaffer  auf,  lapt  bie^  falt  wer» 
' ben,  reibt  ba^  Sl^‘f<P  bamit,  binbet  ed  mit  einem  ftarfen 
Sinbfaben  feit  gufammen,  bamit  ed  eine  fepöne  runbe 
$orm  befommt,  tput  bied  gufammen  mit  ber  iBröpe  in  ein 
@efäp  unb  feprt  cd  alle  24  ©tunben  einmol  um.  — 3nncr«' 
palb  brei  SBoepen  wirb  ed  brauepbar  fein. 

9)?an  (leßt  ed  mit  fodpenbem  SBSojfer  aufd  jeuer  unb 
lüpt  ed  3 bid  4 ©tunben  fo^en,  mup  ed  aber  oft  umfepren, 
ba  ed  leicpt  anbrennt. 

3Äan  giebt  5Keerrcttig#,  braune  ober  ©enffaucc  babei 
per;  teltauer  9tüben,  wetper  ober  brauner  Ibopl  mit  gebra«: 
tenen  j?artoffeln  wirb  baju  gegeben. 
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11.  gioRbecf. 

ÜIHait  nimmt  btt  er^n  fec^d  9{tbben  na^  bem  ^ug# 
finit  bon  einem  Dc^en , »elfter  3 Ixi  4 ^agt  gef^^lac^tet 
if),  flop^  ben  ^Braten  tüchtig,  reibt  t^n  mit  ©alj  ein,  fpi(ft 
tbn  mit  92elfen  unb  bratet  t^n  in  einem  rec^t  i>ei§en  t)fen 
in  2 bid  3 ©tunben  ga^r.  (Sine  ^albe  ©tunbe  »or  bem 
2nri4>ten  nimmt  man  etmad  gett  non  ber  ©auce  unb  giebt 
einen  Cßffel  »oil  braun  gebrannte^  ÜÄeJ>I  ju  berfelben. 


12.  Oc^fcnbratcn. 

9{a(bbem  man  einem  Oc^fenbraten  bie  Siipbtn  bat  ein# 
bauen  laffen,  fe^t  man  i^n  in  borper  gelbbraun  gebrannter 
Sutter  aufö  bejircut  i^n  mit  ©a^^  becft  einen  %^x* 

tenbeifel  barauf  unb  icgt  oben  mcbt  geuer  aW  wie  unten. 
SBenn  et  braun  genug  ifl,  gießt  man  etwaö  SBaffer  bar# 
unter  unb  ganj  juie^t  tput  man  einen  ßalben  (Sßlöfel  vod 
gelbbraun  gebrannte^  dWebt  baran.  (fö  werben  4 biö 
5 ©tunben  jum  ©abrwerben  beö  Söraten«  erforbert. 


13.  Ocbfe.nbratcn  mit  ©arbeiten  gefpieft. 

Da«  ^leifiß  wirb  gefoißt,  gebautet  unb  mit  ©nrbellen 
gefpieft ; bann  wirb  e«  in  einem  Dopfe  mit  Steifen,  Pfeffer, 
©alj,  Zitronen,  (Spalotten,  3wifl>ctn/  5£bb*aian,  SWöbten, 
©eUerie,  SBein  unb  (Sfftg  gebraten. 


14.  Oc^fenmörbbraten. 

Derfelbe  wirb^  naipbem  bie  ^aut  baoon  gefebnitten^ 
gefpidt  unb  in  einer  Pfanne,  worin  man  iButter  braun 
gemaept  pat,  innerpalb  einer  ©tunbe  gapr  gebraten. 

15.  ÜKürbbraten  in  ©ollerte. 

3Äan  fpirft  benfelben  wie  bei  9Ir.  14  angegeben,  braifet 
ipn  bann  in  einer  ©tunbe  gapr,  nimmt  ipn  ou«  bem  Dopfe 
perau«,  läßt  ipn  erfaiten,  ie^  ipn  in  eine  gorm,  worin 
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man  f(^on  etwa«  ©aderte  Jmt  fidf.  werten  (offen , fc^üttet 
tann  roieter  falle,  aber  m'4)t  jietf  geworbene  ©aderte  bar# 
auf,  ungefä(>r  fo  tie(,  ba§  ber  3Kürbbraten  baton  bcbecft 
tfi,  unb  ftedt  bte  $orm  junt  Srfalten  bin. 

S3eim  Slnvitbtcn  mon  bic  dnen  2(ugenbli(f  in 
(auwormed  SQgaflfer,  fiü(pt  fie  bann  fcbncd  auf  eine  ©cbüffcl, 
oer^iert  biefelbe  mit  bndgcfotbtcn  (jiern,  rotbcn  SSeeten, 
^ftggutfen  unb  ^Jderfilie,  unb  giebt  eine  falte  (Sierfauce 
(fiepe  ©aucen  L.)  bobet  per.  • 


16.  jRloppö. 

©uteg  aiintpeifcp,  au3  ben  Senben  genommen,  wirb  in 
bßnne  Sepeiben  gefepnitten,  mit  einem  SWefferrörfen  eine 
3eit  lang  gepaeft  unb  mit  ®alj  beftreut.  2)ann  tput  man 
SButter  in  einen  SCopf,  legt  boö  gldfcp  fcpitptweifc  pinein 
unb  la§t  eS  einige  Spinnten  burtpbraten.  9?un  fü^  mon 
eine  9Kcnge  ^opanniöjwiebeln,  geflogenen  Pfeffer,  helfen# 
Pfeffer  unb  helfen,  2 biö  3 ©läfer  9?otpwein  unb  fo  oiel 
SBaffer,  bap  boö  Sleifcp  baoon  bebedt  wirb,  pinju.  J£)ier# 
mit  lä§t  man  cö  auf  gelinbcm  f^^euer  2 ©tunben  fo(pen. 
®ie  53rüpe  muß  man  gans  eben  einfoepen. 


17.  Reefsteaks. 

®?an  nimmt  pierju  ben  SÄürbbraten  ober  pflciftp  au^ 
ber  Äbluft  etne^  Oepfeu,  welcper  aber  fepon  feit  einigen 
Sagen  geftplaeptet  fein  muß,  fepneibet  ßngerbiefe  ©(peiben 
baoon,  flopft  ßc  mit  einem  Älopfpolje,’  beßreut  ßc  mit 
Pfeffer  unb  ©al5,  läßt  ße  in  brauner  S3uttcr  auf  feber 
©eite  jwei  3Äinuten  braten,  läßt  bann  in  ber  SButter  jer# 
ftpnittene  Bwiebeln  broten,  gießt  einen  pöfsernen  Vöffel  »od 
SJafer  baju,  läßt  bie  ©auce  wieber  burepbraten  unb  gießt 
ße  nun  über  ba^  angerieptete  Seefßeaf. 

18.  SMuf  antcre  2lrt. 

SDfon  f(pneibet  gnteö  rope^  Od>fenßrif<P/  taö  einige  3dt 
gepangen  pat,  in  ©epeiben  (am  beßen  ßnb  pierju  bte  f.g. 
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3Äörbbr<Hen),  Hojjft  fie  mit  einem  SWefferrurfen  auf  beiben 
©eiten,  fej»rt  fte  in  gefcbmeljter  Suttcr.um,  beftreut  jie 
mit  gejto§enen  3ie\kn,  bie  man  mit  Pfeffer  unb  ©alj  bur($« 
mif(^t  bat,  unb  bratet  fte  auf  bem  fKoftr,  unter  beftänbigem 
Umfebren  mit  einer  3a"ÖC  ( mit  einer  ®abcl),  einige 
üP2inuten. 


, 19.  23eefficnfö  ju  fodn’n. 

3Wan  bereitet  Ddbfcnfleifdb  gu  ©teaf^  mie  gemöbnlitb/ 
nur  febneibrt  man  eb  ctma^  bünner,  legt  bieä  in  einen 
Xobf,  worin  man  33utter  b«t  braun  werben  taffen,  abwetb? 
felnb  mit  ©atj,  ^Jfeffer,  3wiebeln  unb  Lorbeerblättern, 
gie§t  fo  »iel  2ßaffer  barauf,  ba§  atteg  b”dängli(b  bebedt 
tji  unb  Iä0t  e^  fo  brei  ©tunben  foeben,  ohne  ben  üopf 
oufjubetfen. 


20.  9lounDffeafß. 

Died  wirb  eben  fo  iubcreitet  wie  in  !Rr.  17  ongegeben 
ift,  nur  tä^t  man  bie  3w‘cbetn  weg  unb  legt  beim  Slnritbten 
geftbabten  SWeerrettig  barauf. 

21.  ffiounbbccf;3“nge. 

aWan  reibt  eine  febr  frif^c  Oebfenjunge  mit  ©alpeter 
unb  ©alj  tüchtig  ein  unb  läßt  fte  8 biä  10  Sage  in  ber 
^bfel  liegen;  wenbet  fte  aber  togticb  barin  um. 

ai7an  foept  fte  2 biä  H ©tunben  unb  läßt  ffe  in  ber 
aSrübc  erfaltcn.  — 3u>n  Släucbern  wirb  fte  eben  fo  jube# 
reitet,  wie  jum  Soeben. 


' 22.  Ddjfciifarbonabe. 

@in  ©tädeben  a3ntter  wirb  braun,  gebraten,  bie  Oebfen« 
farbonabe,  naebbem  ffe  gut  geftopft,  bintin  gelegt,  ganzer 
Pfeffer,  iKelfen,  Corbcerblättcr>  ©alj  unb  SbaloOen  b*niu 
getban,  iOiaffer  barguf  grgoffen  unb  in  2—3  ©tunben  unter 
öfterem  ISegießen  emgefo^t.  Sie.  ©rüb^  Ittle^t  mit 
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geriebenem  ©(^margbrot  ober  braun  gebranntem  99t^I  eben 
gemcu^t  unb  im  le^tern  ^aUe  bur4)  einige  @apern  ober 
^ilgc  ober  ge|»a<ftc  ©arbetten  no(b  f^tmacfbofter. 

23.  Oc^fcnfletfc^  mit  ©lAttcrtcig. 

3Ran  fcbncibct  £>4>fenfleifcb  in  .©tbeiben,  mic  gu  25eef* 
ftcaf^,  Hopft  ed  mit  einem  ftumpfen  ^)anbmeffcr  ober  einem 
'JWefferrücfen,  legt  ed  in  eine  ginnerne  ©cpüffel,  fircut 'Pfef# 
fer,  SBunberpfefer  (iWelfenpfcffer),  'Jtclten  unb  ©alg  bar# 
ouf,  giebt  braune  SSutter  unb  Gaffer  baruater,  breitet  einen 
SÖIätterteig  f>erüber,  feöt  e^  auf«  Jeuer,  legt  einen  SEorten# 
becfd  mit  {fetter  barauf  unb  Iä§t  ed  eine  ©tunbe  baden. 

21.  OdjfcnfleifcftroHcn  (SRoufaben). 

9)?an  fcpneibct  gang  bünnc  ©turfc  fo  gro§  »ie  ei  nur 
möglich  ifi,  auö  bem  tiefen  glcifcfie  beö  Öebfen,  Hopft  fic 
mit  einem  ^>admeffer  recht  mürbe,  beftreut  fic  mit  fein  ge# 
riebenem  33rote  ober  ge^ofenem  Heinen 
SKuefatblüthc  unb  etmaö  9?e(fen;  bann  nimmt  man  eben 
fo  gro^c  bümi  gef4>niftene  ©cheiben  Pon  bidem  ©ped,  legt 
ihn  über  bie  beftreuten  gleifd)f4>dben,  widelt  tiefe  alöbonn 
auf,  umminbet  fte  mit  einem  3wirnöfaben,  bamit  ni<ht^ 
herauöfatlc,  fe^t  fie  mit  brauner  SSutter  auf« 
fo  Piel  S33affer  (ober  beffer  fo  oiel  ffletfchbrühc)  nach,  ba§ 
fic  gang  baruntev  bebedt  finb  unb  Iü§t  fie  gahr  fochen.  3n 
ber  l&rühe  thut  man  einige  ©arbellen,  auch  braun  gebrann# 
teO  ^ehl. 


25.  ©cflopfteö  Odj fenfleifc^. 

@uted  Dchfenfleifch  wirb  in  ©cheiben  gef^nitten  unb 
mit  einem  9}?efferrüden  auf  beiben  ©eiten  ftarf  geHopft; 
auf  jebe  ©cheibe  ^leifch  legt  man  eine  eben  fo  große,  aber 
nur  bünn  gefchnittene  ©cheibe  ©ped,  unb  bieö  gufammen 
in  einen  JCopf,  in  bem  man  »orher  ®utter  gelbbraun  hat 
werben  laffen,  giebt  bann  SBunberpfeffer  (#«lfenpfcffer>, 
©alg,  ^Lorbeerblätter  unb  etwa«  3Baffer  htngu,  unb  ^le^ 
gleifchbrühe,  @apern,  Sitronenftheiben,  ©arbeOen,  @ha« 
iDftrn  unb  brann  gebrannte«  fDiehl«  c. 
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26.  Od)f(»$un9e  in  ©allerte. 

^a4)t)era  man  fcte  9%ounti>eefjun^e  gefo^l  unb  bie  J£)aut 
banon  abgewogen,  fc^netbet  man  fte  tn  Scheiben;  ebenfaQ^ 
gebratptc  SCrüffcln,  gcbraipteö  SWibbcr,  J^ummer,  Ärebfe 
unb  @^am))tgnonb ; bann  gie§t  man  in  eine  ^orm  fo  ntel 
Äraftgelec_,  ba§  ber  Söoben  einen  3oQ  bamit  bebccft 
tjl,  unb  lägt  barin  falt  werben.  J)ann  legt  man  33tü» 
men,  entweber  alö  feinet  SBouquet  ober  als  Äranj  barauf, 
beneßt  biefe  mit  etwad  firaflgelee  unb  lägt  ci  wieber  er* 
falten;  bann  legt  man  in  ft^oner  Orbnung  bic  oben  he* 
nannten,  in  geftbnittenen  ©a^en  borouf,  giebt  fo 

viel  Äraftgelce  barüber,  bag  ^lled  rcicf^licb  baoon  beberfl 
ifl,  unb  lagt  bic  ©allcrte  ganj  erfaltcn. 

®eim  Slnri^tcn  oerfä^jrt  man  fo,  wie  bei  9Äürbbraten 
in  ®atlcrtc  angegeben  ig. 


27.  ©cföllte  Oebfengunge  mit  ©arDclfcm 

33  ni  f;  c. 

@inc  Oebfenjunge  wirb  gefotbl,  ibf  t>ic  abgejogen 
unb  gefpalten.  i>ann  »ermifebt  man  1 ’W  Sallgetfcb  mit 
6 ?otb  in  2Baffer  eingeweitbtem  unb  ausgebrüeftem  35rot, 
6 Siern,  9Äudfatnug,  einer  3wicbel  unb  6 ©arbellen.  ®ieö 
SnicÄ  wirb  fein  gebarft,  auf  jebe  J£)älftc  ber  gefpaltenen 
3ungc  bief  gegriibcn,  3n>'eba(f  barauf  gegreut  unb  in  einer 
Söratpfannc  langfam  gebadfen.  ®inc  ©arbellcnbriibe  wirb 
bagu  ber8Cgei>fn- 


28.!  ©erAueberte  Oebfenjunge  ju  foeben. 

^)icrmit  wirb  eben  fo  bcrfabren,  wie  mit  bem  geräiu 
(betten  0(bfengeif(b,  jeboeb  mit  bem  Untcrf(biebe,  bog  bic 
3unge  nur  3 bi4  4 ©tunben  fotben  mug. 


.29.  5***f^®'  S“  braten. 

*2  » ■ . »)  ' ‘ 4 

SDfan  fe$l  bie  O^fenjnnge  mit:  faltcm  wet<ben  ®ajfer 
oufd  geuer,  fal^t  ge,  fdbäumt  ge  unb  lägt  ge  3 ©tunben 
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foc^en.  Dann  nimmt  man  fte  nom  geuet^  gie^t  i^r  bte 
J&aut  ob  unb  bcf^jitft  fte  mit  9?elfen.  Darauf  mo(f>t  man 
in  einem  Srottopf  ©uttcr  braun,  gie^t  etwnö  SSratenbrfi^e, 
ober  in  ®rmongeUing  berfelben  etmag  SBaffer  bagu,  legt 
bie  3unge  ftinein  unb  lä^t  fte  notb  V«  ©tunbe  braten. 

2t  n m e r t.  ?Äan  fann  an  bie  SBrübc  etwaä  Steifen,  Sunberpfeffer 
(9leltcnpfcfFer3  unb  braun  gebrannte«  ®ebl  tbun. 


30.  ©cfülftc  Filets  <le  Boeuf  mit  Sßiener 

®oucc. 

9iacbbem  man  einen  £54>fenmärbbroten  gehörig  befebnitten 
unb  gefpieft  pat,  macJjt  man  in  ber  2)?ttte  beffelben  einen 
©nf^nitt  ber  Sänge  naep,  einen  guten  3oH  tief,  unb  füllt 
biefen  mit  einer  garce  »on  gebadtem  OÄett,  Stern,  getic# 
benent  33rot  unb  ©emürg;  auch  fann  man  frifep  etnge« 
f^mibte  Sb^Jopignonö  ober  Drüffeln  mit  bagu  nehmen.  Donn 
lägt  mon  ihn  in  einer  guten  Sraife  IV2  ©tunbe  braten. 
3Kon  giebt  bie  unter  ©aucen  bef4>rtebene  broune  ©auce, 
»ogu  man  bie  33raifc,  noepbem  biefelbe  bttrtb  ein  ©ieb  ge» 
tban,  mit  benu^t,  unb  bonn  ein  paar  Söffel  »oll  Sapern 
bajit;  beim  Slnritbten  tgut  man  einige  Söffel  »oll  »on  ber 
©ouce  über  ben  SDJürbbroten  unb  gicb't  bie  übrige  babei  bet* 
^an  fann  au^  Strüffeln»  ober  Sbampignon^fauce  baju  geben. 


31  . Crf)fenfüge  ju  fod)cn. 

2Benn  mon  beim  Sinftblotbtep  beö  DtbfenPcifcbcg  bie 
Dtbfenfüge  mit  in  ^öfcl  gelegt  bat,  fo  tgut  man  wobl, 
biefelben  nitbt  länger  alö  14  Doge  barin  liegen  ju  loffen; 
bann  mug  man  ge  2 ©tunben  »or  bem  Äotpen  auömäffertt 
(friftpe  Oebfenfüge  mug  man  nur  obmaftben),  barouf  mit 
foltern  SUaffer  aufg  geuer  fe^en,  febäumen  unb  3 — 4 @t. 
foeben  laffen.  SBenn  ge  gobr  gnb,  macht  man  eine  faurc 
S3rübe  »on  3Äebl,  Suttet  unb  Sfgg  bogu.  3)ian  fann  autb 
bie  Debfenfüge,  na^bem  ge  gagr  frab,^  in.fefnc  ©tüfftben 
fdbnciben  unb  ge  mit  ®utter,  Sböf®'den,v  etmad  gebaefter 
^eterglie  unb  Dbpmion  burtbgooen.'Cfcbmelgen).  h 3?unbc 
gelbe  ;9iübcn,f(bmeden  gut  babei.  . . .ii  ..  - j v .'r  r.  . 
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32.  Odjfcngc^irn  ju  braten.  ‘ 

SWan  »äffert  bo«  @eb»tn  aui,  bautet  ob,  f(bneibet 
tn  @tü(fe  unb  fal^t  eä.  S3or  bem  ®ebrau(b  troetnet  man 
c0  ob,  febrt  d erfi  tti  ©tgelb,  bann  in  gefio^enem  flemen 
3nM’eba(f  um  unb  baeft  ei  febneU  tn  Butter. 


33.  Slulfen  ju  braten. 

X)te  anmetfung  jur  JBerferttgung  ber  Stulfen  finbet  man 
ü,  I.  B.  @tc  werben  glettb  bet  t’brer  3nberet'tung  ga^r 
gefoebt.  9Äan  brouebt  fte  baber  nur  notb  ju  braten,  wenn 
mon  fte  ejfen  wtü.  9?adbbem  man  jtc  aitö  ber  ^öfel  beraub 
oenommen  bo^  wäffert  man  fte  eine  ©tunbe  fang  au«, 
febnetbet  fte  ber  33rettc  natb  tn  baumbttfe  ©(betben  unb 
lofet  bte  ^anje  (jwetfer  5D?agen  be«  9?tnbt>tebe«)  baöon  ab, 
fcfjrt  btefe  ©Reiben  tn  SWebl  um  unb  legt  fte  neben  etn* 
anber  tn  eine  Pfanne,  tn  ber  man  »orber  bot  SSuftcr  braun 
werben  laffen.  ®ann  rübrt  man  ju  3®tern  2 (5^föffel  öoll 
5TOebI,  2 Dbertaffcn  »oö  SKiltb  unb  etwa«  ©ah  unb  gte§t 
btefe  ÜÄtftbung  über  bte  fHuIfen.  ü)tan  muß  fte  wäbrenb 
bc«  ©raten«  einmal  umtebren  wie  einen  ^fannfutben.  ©ie 
titüffen  eine  ©iertelftunbe  auf  jiemlidb  ftorfem  geuer  braten. 


34.  ^tnfeln  ju  foeben. 

®ie  Verfertigung  berfelben  finbet  man  ongegeben  ü.  1. 
B.  @ine  ©tunbe  »or  bem  Äotben  wäffert  man  fte  in 
fattem  SBaffer  au«,  bann  fe^t  man  fie  mit  faltem  SBoffer 
auf«  geuer,  febäurat  fie  unb  lobt  fte  2Vu  bi«  3 ©tunben 
foeben.  Vion  mttg  ben  Decfel  nicht  fefi  gumacben,  fonbern 
ibn  boib  offen  fteben  laffen,  ba  bie  ^infeln  onfi  fberPen 
würben. 


35.  5“  foeben. 

SBcnn  bie  gleifcbwürfie  febon  febr  aU  ftnb,  mug  man' 
fte,  naebbetn  fte  au«  ber  $bfel  beeau«genommen  ftnb,  eine 
^naebt  au«wä^ern;  tfl  bie«  nicht  ber  ffad,  braucht  man  ge 
SB-  (Slc<ai'<  itoctitKid).  8.  tCufL  9 
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nur  abjuwafcljen.  aßan  fegt  |te  mit  faltcm  SBaffer  auf« 
geuer,  f(^äumt  fte  unt»  15§t  jte  3 Stunben  fo^en.  3Äan 
iwarf  bei»  3^opf  ni'4>t  ganj  »ubeifen,  tnbein  bie  aSürjie  fonfl 
ber^ea  »pütbeit.  2Mc  SBerfertigung  finbet  man  angegeben 
Ü.,L  B. 


36.  Od)fengriJt^tt)urfl  ju  fod)cn. 

®tc  ^Inwetfung  jup  SBerferttgung  bcrfelben  ftnbet  man 
ü.  1.  B.  SBenn  man  fle  effen  »tfl,  fe$t  man  fie  mit 
faltem  Sßaffet  auf«  geuer,  bedt  fte  aber  ni(^t  ju,  bui  ftcr 
fonjiberfien  mürben,  unb  fc^t  auf.  3Äon  fann  fte  bann 
entmeber  fo  anriebten  ober  in  einer  Pfanne  mit  Butter  noef); 
einige  Sliigenblide  bur<bi>i^aicnJafren. 


37.  0(^fcnbrAgcnn)urjl  (O (^fenbirni»ur|l); 

ju  fo(ben. 

2)ic  2lrt  ber  SSerferiigung  finbet  man  üi  I.  B.  onge# 
geben.  SBenn  man  fie  effen  miß,  mup  man  ffc  mit  faltem 
SBaffer  auf«  geuer  fc$en,  abfcbüumen  unb  1 ©tunbe  lang 
loiben.  2P?an  barf  ben  Stopf  niept  ganj  jubeden,  ba  bte 
2Bürfic  foiiff  berfien  mürben; 

38.  53lutn)urff  ju  fod)cn. 

ÜÄan  fe$t  bie  SBiutmurff  (ffefic  U.  1.  B. ) mit  faltem 
SBoffer  auf«  geuer,  fdwumt  ffe  unb  läfft  ffc  eine  ©tunbe 
fo(ben. 


39.  ©lutrourff  ju  braien. 

tWan  fepneibet  bie  SBIutmurff,  menn  ffe  bünn  iff,  in  ber 
SWittc  ber  Cänge  naep  burip ; ifl  ffc  aber  btd,  febneibet  man 
ffe  in  ©epeiben.  3Äan  madfjt  SButter  in  einer  Pfanne  braun  . 
unb  lüfft  ffe  y*  ©tunbe  braten;  menn  ffe  bie  ^lälfte  biefer 
3ei*  gebraten  mu^  man  ffc  umfebren.  SDie  Sinmeifung 
iur  SÖcrfertigung  berfclbcn  finbet  man  U.  I..  B, 
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40.  93 cutcfrourfl  ju  braten. 

Diefe  »trt  ber  ©rette  natbi  tn  ©ibftben  f^cfcbnitten  unb 
»te  btc  ©(utwurfi  gebraten.  (Siebe  9?r.  39).  Heber  bic 
Verfertigung  berfclbcn  iji  ü.  I.  B.  natbjufeben. 

41.  ^lucftc 

3Äan  fd>nctbet  gelbe  3BurjeIn  (Wöbren)  unb  geräutberte« 
jDtbfcnf^fiftb  ober  ^öfclfleiftb  in  5öilrfel  fo,  bog  man  »on 
jlebein  gleitb  »iet  erbolte.  Dann  fc^t  man  bie  ®urjeln  mit 
SBaffer  unb  ©utter  auf«  geucr  unb  lögt  ge  gabr  ftxbcn. 
fflenn  ge  gabt  gnb,  febüttet  man  ba«  in  SQSörfel  gefcgnittenc' 
§leif(b  baju  b»nein,  f^üttet  e«  tim  mit  ben  SgitrMn  unb 
giegt  (Sfgg  baju.  Dicfc«  2tUe«  lägt  man  mit  einonber 
anffotben  unb  riibtet  e«  an. 

42.  Cd)fcnfleifcb  ju  räudjcrn. 

2Ran  reibe  bic  Stüde,  roelcbe  ^itm  Släucbern  begimmt 
gnb,  mit  5olbeter  unb  uiefem  Salj,  wcltbe«  beibe«  in  einer 
Pfanne  gans  ejemaebt  ig,  brei#  bi«  »iermal  tücbtig  ein. 
Da«  g^OM<b  nntg  mit  bem  beigen  Salje  ganj  weicb  gerieben 
weiten;  ba«  jum  ©nreiben  nicht  »erbrauebte  Salj  wirb 
fo  »iel  wie  inöglicb  in  bie  bureg  garfe«  glciben  tm  S^eiftbo 
entganbenen  Süden  gegopft  unb  biefe  mit  einem  feinen  ©inb# 
faben  jugenäb^  bann  wirb  e«  in  ben  Slaitcb  gebangt.  Qf« 
mug  barin  SSSoeben  bangen,  bccor  e«  ju  gebraueben  ig. 


n*  SJom  Äatbfleifd^e. 


1.  .^a(b«brug  ju  goten  (bimpfen). 

giaebbem  mon  bie  Äalb«brug  in  ©utter  gelb  gebraten, 
giegt  man  fo  öiel  2Bagcr  baran,  bag  ge  b®*^  baoon  bebedt 
ig,  fal}t  unb  febäumt  ge.  3ulebt'tbut  man  etwa«  gebadte 

9* 
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fjeterfnic,  burfljgeft^nüfene  SBurjeln,  ©cßerte,  3u(ferwur# 
jcln,  Sitronenf^eiben,  ©arbcQcn  unt>  etwa^  m’c^t  ju  braun 
gebrannte^  baran.  8te  mu^  3 ©tunten  foc^en. 

Ä.  ©cfüllte  ^alböbruf!. 

tStan  nimmt  eine  gute  S^atbdbruft^  Ibfet  be^utfam  ta^ 
®Iott  unt  ben  2Birbelfno(ben  peraug,  bocb  fo,  baß  man 
bie  äußere  4i>aut  nicßt  verlebt/  fcbneibet  bad  (oägefcbabte 
gleifcb  ein  wenig  ßeraud,  ma(bt  aucß  bad  f^ieifcß  von  ben 
Knoten  rein  herunter,  ßarft  biefeö  mit  etmaö  ^ierentalg 
red^t  fein,  giebt  V2®  fein  geharfteö  9Äett,  für  2 ©roten 
Cl2  Sotb)  eingeweicbteö  unb  wieber  feft  oudgebrücfteg  SBeiS« 
brot,  ein  fette«  SWüßrei  von  6 giern  (in  ber  baju  gebrauchten 
Butter  muß  man  juvor  ein  buar  feingeßadte  (Sßatotten 
gef4>»i&t  hüben),  etwa«  feingehacfte  ^'eterßlie,  ^Wu«fatf 
blüthe,  5?elfen,  Pfeffer  unb  ©alj  baju,  arbeitet  aße«  recht 
tüchtig  burch,  füßt  e«  in  bic  burch  bie  abgelofeten  Äno^en 
cntßanbcne  Oeffnung  ber  Äalb«bruß,  näht  ftc  an  beiben 
@nbcn  ju,  fpicft  ße  mit  feingefchnittcnem  ©petf  unb  macht 
ße  in  einer  guten  S3raife  in  2V-i  bi«  3 ©tunben  gaßr. 

siBiß  man  eine  braune  ©auce  ba3u  geben,  fo  nimmt 
man  bie  fertige  ^atb«bruß  au«  ber  ®raife,  ßeßt  ße  an 
einen  warmen  Ort,  gießt  ju  ber  ©auce  noch  etwa«  Souit* 
ton,  läßt  ße  bamit  recht  loöfochen,  fchöpft  ba«  gett  ab  unb 
giebt  ein  paar  Söffet  voß  braun  gebrannte«  ÜRehl,  etwa« 
©opa  unb  ßitronenfäure  hjuäu,  läßt  biefe«  einige  SWinuten 
jufammen  foeßen,  gießt  bie  ©auce  bann  burch  ein  ©ieb, 
unb  thut  entweber  getroefnete  ober  auch  frifch  eingefchwigte 
Champignon«,  in  feine  SOSürfel  gef^nittenen,  gelochten 
©chinfen  ober  auch  3::rüßeln  hinein  unb  läßt  bie  ©auce 
bamit  wieber  auffochen. 

Wlan  gießt  beim  Slnrichten  einen  Sößcl  voß  ©auce  über 
bie  Äalb«bruß,  au«  ber  man  juvor  ben  Jaben,  womit  ßc 
jugenäht  worben,  hcrau«gejogen  hat,  unb  giebt  boö  Uebrige 
babei  h«. 


3.  ©ine  ^a(b«fculc  ju  broten. 

9?achbcm  man  ba«  JBein  von  ber  Äeute  gefdhnitten,  ßc 
etwa«  geflopft  unb  bie  obere  ©eite  berfelben  gefpieft  hat. 
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fa§t  mon  SButter  m einer  ^fanne  braun  werben,  legt  bte 
Äeule  ^inein,  befireut  fte  mit  6al3  unb  iä§t  fte  gelb  broten. 
9{un  gie§t  man  etwa^  l^ei§ed  93affer  (»inju  unb  läßt  fte 
unter  fieißt^em  Segicßen  fo  lange  braten,  bi^  fte  gabr  ifl, 
' waö  na4>  Scrßältniß  ber'@rpße  ber  ÄcuIc  2— 3@tunben 
bauern  fann. 


4.  ($tne  ^albdfeufe  rof)  )u  jeriegen,  unb, 
wenn  fte  gcbrotcn  ifl,  auf  ocrfcbicDcnc 
SBcifc  oufjuwArmcn. 

S^an  läßt  bom  ©^tacbter  ßcß  bie  j^alb^feuTe  etwad  fang 
au^boucttr  fo  ^oß  bie  ganje  97iere  barunter  ß^t,  ßaut  bann 
bad  9?ierenßü(f  biö  jum  testen  Änorbet  unter  ber  Äeute 
babon  ab  unb  bratet  eö  in  ber  Sortenpfanne  ga^r.  93on 
ber  untern  ©eite  ber  Äeule,  wo  bag  bitfße  glciftp  liegt, 
löpt  man  ein  runbe«  ©türf  fo  groß  wie  man  eä 

ßaben  witt,  bei  ben  ©eßnen  ßerauö,  ftpneibet  alle  ^)aut 
babon  ab,  flopft  eö  gut,  fpirft  ei  fein  runb  um^er,  maeßt 
in  einem  Sopf  ober  in  ber  S^ortenpfanne  ein  ©türf^en 
IButter  ßeübraun,  tßut  ba^  f^leift^  ßinein,  beßreut  ei  mit 
©alj  unb  giebt  reieblicß  SBajfcr  baran.  ©o  läßt  man  ei 
unter  öfterem  j0egießen  2 Stunben  f^moren  unb  tßut  sule^t 
etwaö  braun  gebrannteö  ober,  iß  bie  S5rüf)e  braun  genug, 
etwaö  weiß  gebrannte«  3)?e^l  baran ; autp  fann  man,  wenn 
man  will,  einige  (5|»alotten  ober  ßapern,  ober  ^iljc,  ober 
©arbeiten  baran  tßun,  um  ße  no^  woftlfcpmedenber  ju 
ma^en. 

Dber  man  löft  ba«  ©tüd,  welt^e«  man  auch  woi^l  ben 
j£)unb«biß  nennt,  au«  ber  Äeule  ßerau«  unb  bratet  c« 
auf  berii  9?oß  unter  öfterem  S3egießen  mit  SButter,  unb 
giebt  eine  6apernbrüf>e  baju  ßer.  35a«  Äalböbein  wirb 
etwa«  lang  ab«  unb  einigemal  eingeßaucn,  unb  locßt  man 
entweber  ©uppe  baoon  ober  fod^t  e«  furj  mit  SBaffer 
unb  ©alj  ein,  unb  tput  julegt  etwa«  weiß  gebrannte«  ÜÄe^l 
unb  einige  ditronenfe^eiben  baran.  35er  nun  noch  übrig 
bleibenbe  ©ölten  (Äeule)  wirb  gefpidt  unb  gebraten 
unb  fann  bie  folgenben  Slagc  auf  oerfcfjiebene  &eife  auf» 
gewärmt  werben;  erß  in  feiner  eigenen  ©ruße,  woran 
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«tmaä  uitb  iS^a^tgnottd  cUx  (Sf^alcrttm 

4tt  CS?fftg  ge^inan ; tann  in  6 (Reiben  gefc^nitten,  ^’e 
man  »r|i  iu  gef4>iogenem  tann  in  gefio^enem 
mit  etmad  @alj  unO  Pfeffer  t)ur4>mif($t^  umfe|trt  uut>  m 
;'^fpttauner  Butter  in  einec  Pfanne  ff^ned  tote  iSarbonalbe 
' bur(|tbratet ; cnblic^  auf  folgenbe  SBcife:  'JWan  t^ut  in  eine 
■Medjerne  Sc^üffel  bic  noc^t  übrig  gebliebene  23rüf>e  bcg 
©ratend,  legt  borin  fein  gefd;nittenc  Scheiben  bejfelben, 
,nntermif^t  mit  einigen  Sarbetlen,  (Sh<)Iotten  unb  Sitronen« 
fcheiben,  bcftrcut  ba<J  ©ange  mit  etmad  ©al$  unb  jiemli^ 
Oielem  ^do§encm  3»t>tfbad  unb  gie§t  enbltch  V*  Ouart 
meinen  ^ein  barüliter.  £>ie  blecherne  ©Rüffel  mirb  nun 
auf  ein  ©ccfoii  mit  glühcnben  Äohlcn  gefeßt,  bad  fjleifch 
eine  ©iertclftunbe  burchgefchmi&t  unb  fo  in  ber  ©chüffel 
oufgetragen. 

gricoffiren  fann  man  bcn  falten  ©raten  folgcnbers» 
ma^cn:  IKau  macht  braun  gebranuted  ^eftl/  thut  bagu 
'©ratenbrühe,  hat  man  biefe  feboch  nicht,  fo  gerftaut  man 
ben  Knochen  unb  focht  ihn  mit  allerlei  Kräutern,  old  ^taie* 
^iiielle,  Aragon,  ?:ripmabam,  ©orci,  ©eHerie,  ©aua« 
ampfer,  Majoran,  SChpmion,  3'®«beln  ic.  mehrere  ©tum^ 
ben;  gie^t  bied  burch  unb  thut  eö  gu  bem  gebrannten  üKehl. 
3)ann  giebt  man  etwas  tSffcg  unb  iraun  gebrannten  3utJ« 
ober,  was  auch  fchr  gut  fchmedt  (wiewohl  eS  fonberbao 
fchcint),  etwas  ©prup  bavan,  fo  wie  gefioßene  9?elfeu  unb 
'Pfeffer,  3«  biefer  ©rübe  lä§t  man  gcfchalte  unb  ber  Sänge 
nadt  bur^gefchnittcne  fvifche  ©urfen  ober  auch  eingemachte 
©fflggurfen  eine  halbe  ©tunte  fochen,  fchüttet  bann  baS 
gerf^nittcne  gleifch  bagu  unb  lägt  eS  noch  gehn  2?finuten 
fochen.  3»  Ermangelung  ber  ©ratenbrübe  unb  Äräuter^ 
brühe  fann  man  auch  braun  gebranntes  ©fehl,  Söaffer, 
©cwürg,  3't>iebeln,  Efüg  unb  ©prup  nehmen.  Es  ifi  in 
biefem  gatle  gut,  gu  bem  fertigen  ©fehl  baS’ ©cwürg  unb 
ben  ©prup  gu  fügen,  bamit  legtcrcr  noch  einmal  mit  bem 
©fehf  burchbrcnne,  ba  er  baburch  ben  gu  fügen  ©efchmod 
»crliert.  3alegt  gicgt  man  Efftg  «nb  baS  falte  SEBaffcr 
hingu,  mit  welchem  ftch  baS  ©fehl  beffer  gcrrfihrt,  alS  mit 
heigem  SBaffer. 

©olltc  ber  ©raten  noch  nicht  gang  oergehrt  fein,  fo 
fann  mon  noch  gricanbellen  baoon  bereiten  (welche  man 
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auc^  »on  foltern  gcfo(^ten  gfetf(^e  moc^eit  fann),  3)?an 
^ocft  bo^  tm’tBwtebeln  unb  altem  5S3et§brot,  fe^tered 
öorper  entrinbet  unb  in  fottcin  SBoffer  enuetcbt,  bcö{)alb  , 
gef(|>ie^)t,  um  bob  3«0l«<b  oujufeucbten,  iubem 
btcö  fonfi  ju  trorfen  tfi  (mon  rechnet  Ve  StbctI  ®rot  auf  bod 
^fetf^);  bann  t^ut  mon  baju  Söutter  (ober  wenn  mon 
S^icrcnfett  f>at,  nimmt  man  btefeö,  jer^acft  eö  i'ebo(^  gleich 
mit  bem  g^ciffbö/  einige  Qiev,  helfen  unb  Pfeffer, "ober 
5D?uöfatnu§,  rü^rt  bicfeö  mit  bem  g^eif^  unb  Srot  gut 
burcbeinanber,  fetje  fidb  j'ebocb  bor,  bog  bic  5)?affe  uicftt  gu 
t»eicf>  werbe.  9?un  formt  man  barauö  längliche  ^löge,  bic 
roon  in  ©utter  braun  bratet  unb  entwcber  fo  auftrogt  ober 
<waö  no(b  beffer  f4>me(ft)  bic  furj  borl  er  bei  bem  ^ricaffircn 
be«  ilalbfleif^e«  angegebene  ©urfenbrü^c  fommt  ben 
©urfen  borüber  gie§t. 

2öiU  man  ben  ©roten  falt  genie§cn^  fann  man  entweber 
bie  crflarrte  gaüertartige  ©ratenbrübc,  ober  eine  eigene 
©rübe  jum  falten  f^Ieifcb  (mau  fefte  L. ) ober  fauerti 
©ewürjfenf  (ftebe  L.)  bogit  effen. 

©on  ben  lebten  9Jcflen  beö  ©rötend  fann  man  nun 
^)cringgfatat  moeben  unb  »on  ber  gebratenen  5Ttierc, 
wenn  man  fic  aufbewobrt  j>at,  9lierenbrot. 

SWit  einem  J^ammelb raten  fann  man  auf  äbnlitbe 
Slrt  »erfahren.  2)aö  gricaffec  oon  einem  Jf)ammelbraten 
febmerft  beffer  af^  bog  »on  Äalbpeif<b. 


5.  Uebrig  gcbliebcncö  ©ubpenfleifcb  ju 
benu^en. 

9Äan  fcbmeljt  ©uttcr,  t^ut  ein  ffein  wenig  ©fefit  ^ineitt^ 
tä§t  eö  barin  ßofir  werben,  gie^t  pei^eg  ©Jaffer  bogu,  »er# 
mifebt  bamit  etne  geparftc  Bwiebel  ober  Sbniotte,  Pfeffer 
unb  (Sfftg  unb  lägt  jule$t  baö  in  gollgroge  lEBürfel  geftbnit# 
'tene  ©uppenfletftb  barin  wieber  pd^  merben. 

SWon  fonn  o«<b  SricanbeUen  »on  bem  ©ubbettffcif<bc 
madben* 
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6.  (Stne  ^albdfeuie  gebeizt  und  gefpicft. 

Sine  ^alb^feule  witt>  gef)>t((t^  tn  gutem  (£f{tg  mü  Sal), 
(Sttronenf^ale  unt>  Lorbeerblättern  5 btd  6 2:age  gebest 
unb  bann  am  8pte§e  gebraten,  ^m  ©ptefe  beftretc^t  man 
bte  i^eute  mit  faurem  9Ia^m  unb  @f{tg  unb  bor  bem 
rttbten  gtebt  man  eine  9tabmbräbe  batüber. 


7,  Äalbffeifcb  mit  Q3räbe  (Quarre  de  veaux). 

9)2an  fcbneibet  ein  bierecfiged  ©tuet  au^  bem  2)i(fen 
einer  ^albäfcule^  3iept  bie  |)aut  babon  unb  fpieft  ti,  bann 
bratet  man  e^  mit  einem  ©tüdepen  Sutter  unb  etma^ 
gleiftbbrübe  bei  wenigem  Lorbeerblätter,  eine 

3wiebel,  ©alj  unb  julegt  etwoö  broun  gebrannte^  SWepl 
baran.  Diefe«  @tü(f  gleif^  mup  2V2  ©tunben  braten,  bte 
Srüpe  mu§  biö  auf  einen  SorlegeWffel  boU  einfoepen  unb 
fo  bi<f  wie  ©alterte  fein. 


8.  ^albfleifcö  mit  Sitvonen. 

®?on  fipneibet  eine  ßalböbruft,  naepbem  fie  auggewäffert 
tft,  in  ©türfe,  fc^t  fte  mit  ©alj,  Sßaffer,  Bwicbeln  unb 
einigen  Lorbeerblättern  aufö  unb  läßt  jie  2 ©tunben 
fotpen;  bann  gtebt  man  etnjag  weiß  gebranntejd  SWepl,  bte 
©4>alc  unb  t>ai  ©aure  bon  2 Sitronen,  fowte  ein  wenig 
3ucfer  baran  unb  lößt  bieg  jufammen  burtpfotben.  SWan 
fann  bie  SBrübe  autb  mit  einigen  ©ibottern  abrupren. 


9.  ©ebnefteg  Äalbfletfcb  mit  fKcig. 

STOan  nimmt  übriggcbliebeneg  Äalbßeifcb,  padt  eg  fein, 
gtebt  etwag  ®rübe,  ©ewüri  unb  etwog  @böt*>tten  baran. 
3)er  fUeiß  wirb  unterbeß  in  gabb  gelobt,  bann 

fommt  etwag  ISutter  unb  ©alj  b03u.  9lun  ritptet  man 
bag  gleifcp  auf  einer  ©tbüfl'el  an  unb  betft  b,n  ^eig  bidf 
barüber  per,  fegt  eg  in  eine  SEortenpfanne,  legt  auf  ben 
Derfel  etwag  fjeuer  unb  läßt  eg  barin  big  eg  braun  iji. 
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10.  ©tanl)  öon 

2lm  befielt  finb  baju  btc  5ü§c  mit  ber  ^)aut.  9lat|)bcm 
btefetben  gebbrtg  geretntgl  unb  getoafdben  finb^  ^aut  man  fte 
in  Slücfe,  fe^t  fie  mit  »telem  falten  SBaffer,  aber  ofmc  ©alj 
}u  f^euev/  fc^äumt  fte  rein  ab  unb  lägt  fte  langfam  5 btd 
6 ©tunben  unter  bäuftgem  Umrübren  fo^en.  'üDann  giebt 
matt  fte  auf  ein  ©ieb,  melcbed  man  auf  eine  fleinerne  ©egale 
gefe$t  lägt*  alle  geuegtigfeit  rein  ablaufen  unb  gellt 
biefelbe  al^bann  gum  (frfalten  an  einen  füglen  Ort.  IDie 
auf  bem  ©iebe  gurüdgebliebene  J£)aut  unb  bic  Änotgen  lägt 
man' mit  sajaffer  noeg  einmal  tüegtig  au^focgen’unb  nerfägrt 
bamit  mie  oben  angegeben,  liefen  lebten  ©tanb  benu^t 
man  gu  Äraftgeleeö. 

klimmt  man  Süge  ogne  .^aut^  fo  mug  man  gatt  eined 
mit  ber  ^aut  getä  gm  et  ogne  $aut  negmen. 


11.  ©cflopftcä  Äalbfleifcg. 

9Äan  nimmt  ^albgeifig  au^  ber  Äeule,  f^neibet  ti  in 
bünne  ©tgeiben,  flogft  eö  mit  einem  SWegerrürfen,  legt 
mit  einem  ©tütf  53utter  in  einen  SCopf,  berft  ei  gu  unb 
lägt  e^  auf  gelinbem  geuer  in  feiner  eigenen  53rüge  etwaö 
ftgmigen,  tgut  alöbann  etmaö  SCBein,  gegogenen  3miebatf, 
ßitronenfaft,  SÄuöfatblütge  unb  Sorbeerblätter  bagU/  lägt 
ei  bamit  burtgfotgen  unb  rügrt  e^  gule^t  mit  einigen  (£ü 
bottern  ab. 


12  .^albflcifcgrollen  (SRoulabcn). 

• Hai  gleiftg  bagu  wirb  au3  ber  Äeule  genommen,  in 
grogc  ©tgeiben  gef^nitten  unb  geflopft,  bann  matgt  man 
ein  güllfel  oon  gegadtem  ßalbgeiftg  unb  Oegfenfett,  einem 
Siitgrei  »on  3 ©ern,  »on  geriebenem  ©rote,  gegarfter  ^e# 
terftlie,  SÄugfotblütge  unb  ©alg,  legt  bie^  f^öllfel  auf  btc 
Rleiftgftgeiben,  witfelt  ge  auf  unb  binbet  fte  gufammen. 
darauf  fegt  man  ge  mit  etwa^  braun  gebratener  ©uttet 
aufd  gener,  giebt  gleiftgbriige,  ßitronenfag,  ^ilge,  SDtor# 
^eln  unb  braun  gebrannte^  9»egl  bagu  unb  lägt  ge  eine 
galbe  ©tunbe  braten. 

9** 
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13.  .<Ratbf Uift^rellcn  (0t«iiU&(n)  für  Den 
täglichen 

2}2an  fcburit’ct  ^albfletfcb  in  ©cbetben  non  bor  ^üt 
otneö  {(rinon  gtngerd^  belegt  btefelben  mit  fe^r  bÜHnm 
©(beibctt  @oe(f,  ftreut  gefiogaten  fletnen  3miebatf,  ?)feff«^ 
9ieKenvfeffcr  unb  @alg  borüber,  müfelt  fie  auf  unb  «m* 
binbet  fie  mit  einem  Söinbföben. 

Dber  man  füllt  fie  mit  ©allfeiftb/  fieeft  eine  ®i>teic 
(.^oIjpflDcfebon)  binbureb  nnb  fbidt  bie  gaaje  DberfUebe 
roitlelft  einer  'öpirfnabri. 

' 3Ban  fe^t  fie  mit  brauner  S3iUter  aufii  fetter  ^ (e^rt  fie 
barin  um,  beftieut  fie  eben  mit  gefto§enem  fletnen  3mieba(f^ 
gie^t  etwaO  äöajfcr  barunter,  bebceft  fie  mit  einem 
auf  meldten  man  j^obten  giebt  unb  la^  fie  unter  häufigem 
Scgic^en  in  Va  6tunbc  gabr  braten. 

14.  .Rafbfletfcb  im  @ebt<«frocf. 

ÜWan  nimmt  etliche  ©ebnitte  Äalbfleifcb,  foebt  fie  mit 
(Semürj  gabt,  tb'ut  fie  bann  in  eine  ©cbüffet  unb  fügt  alle 
geuebtigfeit  ablaufcn.  Dann  fd;lägt  man  8 ßibotter  mit 
einem  Löffel  oolt  »JÄebf,  geriebener  Sitronenfcbale,  ©ewürj, 
95utter  nnb  einem  bniben  SWengcl  2Bein  unb  Sßoffer  über 
bera  geuer,  ba§  cö  nicht  gerinne,  gie§t  eö  über  baO  gteifcb 
unb  baeft  cO  in  einer  ©cbüffel  ober  Dortenpfannc  braun. 

-15.  Jricanpo. 

ÜÄan  fann  ouO  einer  ÄalbOfeulc  3 gvicanbo’O  febneiben, 
an  ber  linfen  ©eite  löfet  man  einO  unb  an  ber  rechten  jwet 
beraiiO.  (3Ran  fiept  an  ber  Seule  leicht,  mo  bie  gricanbo’ö 
obgelöpt  »erben  muffen,  namentlich  ba,  »o  bie  flarfen 
©epnen  boO  giriW  gleicpfora  burep  eine  9iapt  trennen.) 
Diefe  »erben  runb  perum  fein  gef^i^t  unb  in  eine  (Safferoße 
gelegt,  in  »clcper  man  Butter  pat  braun  »erben  laffen  unb 
©epeiben  roben  ©epinfenb,  fo  »ie  in  ©epeiben  gefepuittene 
3»tebeln  bmein  getban  pat,  ein  Dccfel  mit  dopten  »irb 
barauf  gelegt  unb  j»  fo  langfam  in  2 ©tunben  gapc  ge« 
btairt,  »dprenb  »clcper  3oü  man  fie  aber  oft  begiepen  unb 
SQBaffer  naepgeben  mup.  SQSenn  fie  gapr  unb  runb  peimnt 
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broun  fiiib,  wwrten  fic  ou«  ber  ®ratfe  gnurnimcn;  gu  b^ct 
giebt  man  bann  nn  gute^€itü(f  6tanb  non  gefotzten 
fö§en,  dn  baor  8orbKrbIöter,  omge  ganje  9ielfcn, 
ferfwner,  einen  Keinen  Pöffel  »oM  braun  gebrannte^ 
unb  ein  wenig  Sttronenfäure^  (ä§t  fte*bamitju  einer  bönnen 
f9rubäf>nli(^cn  SÄajfe  einfoeben,  tbut  ©al§  b»nS“/  ^‘«bt  ftc 
bureb  ein  @teb,  fäUt  bo«  lögt  bie  ejrtcanbo’d 

wieber  mit  ber  ©auce  auffoeben;  bonn  richtet  man  fte  an 
unb  giebt  bie  ©aucc  babei  ber. 

16.  ^ibCcr  (i?Äl&crmtl£&)  ju  braten. 

3Wan  foebt  bag  SJtibbcr  auf,  jicbt  bie  ^>aut  bavon  ab, 
beftreiebt  eö  mit  gefebtagenem  (jigetb,  beftreut  ed  mit  gefio# 
fenem  Keinen  3wicbacf  unb  bratet  cö  in  einer  Pfanne  mit 
©ufter  gelbbraun.  ; 

17.  ©efpicftcö  SWibber. 

^an  nimmt  bier^^u  jiemlicb  grape  ©tücfe,  naebbem  man 
fte  blangirt,  bie  3tobrcn  barunter  meggefebnitten  unb  »on 
ben  langen  ©tiitfcn  bie  fbi^en  @nben  ab^efebnitten 
f^Wt  man  fte  oben  mit  einer  bobbclten  SRetbe  feingcftbwt» 
tenen  ©perfö,  legt  fte  in  eine  ^fanne,  worin  mon  etwas 
©utter  bflt  f<b>neljcn  laffen,  begiept  fte  mit  berf eiben,  greut 
fein  gepopenen  3'tntbacf  unb  ©tuölatblütbc  barüber,  giebt 
(Hn  ^ar  mit  Steifen  aefbidte  Sb^iotten  binein , bedt  «men 
Dedel  mit  Noblen  auf  bie  ^fanne,  giebt -unter  biefelbe  nur 
wenig  gtuer  unb  I^t  fte  in  einer  boibrn  ©tunbe  unter 
pieipigem  ©rgiepen  gabt  braten» 

fKan  braucht  eö  alä  ©eilogie  jum  ®emüfe  ober  man 
giebt  oueb  ein  feineb  Ptagout  babd  per. 

I * . i » 

18.  ©ratrippeben  (Sarbonabe). 

S^an  nimmt  bitrsti  bie  9iippen  eine«  j^albe^  Sdenn 
fte  ooR  einonber  gefcbnKten  finb,  bab  ^leifcb  an  benfelben- 
binaufgefeboben  ip  imb  pe  mit  einem  #cfferrüden  geflop^ 
' pnb,  fo  werben  pe  in  einer  S)?if(bBng  oon  geftoftnrnt 
3wiebad>  ©hiefatblütbe,  ©al^  unb,  wenn  man  will,  on<b 
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ettoai  f^t^adttx  ^etecfitie  umaefe|>rt.  2)ann  man  Butter 
jioc^gelb  merben,  legt  bie  (larbonabe  |)tnetn  unb  bratet  fte 
auf  feber  6eite  3 btö  5 3}2tnuten,  je  nacfjbem  fte  bid  ftnb, 
gtc§t  einen  Söffel  üoü  Sßaffet  gu  ber  ©aucc  unb  lägt  fic 
eben  bamit  burcbfod^en. 


19.  .^alböfopf. 

a.  2Äit  gffigbrügc.  35cm  Äalb^fopfc  wirb  bag 
- ©cbwarge  ber  ^ugen  ouggejiocgen  unb  bic  ©cgnaugc  rein 

obgepu^t;  bann  fegt  man  ign  mit  faltem  SSJaffer  unb  ©alg 
oufö  geuer,  ftbäumt  ibn  gehörig  ab,  giebt  nun  20  Steifen, 
20  f(^>wargc  ’^feffcrförner,  ßorbeerblätter,  6 3wie^>eln  unb 
einige  Stucfe  trodnen  3ngwer  boran  unb  lägt  if>n  ungefähr 
2 ©tunben  focfjen.  SWan  tfiiit  wof>l,  bie  3ungc  pcraug  gu 
reigen  unb  allein  gu  focgcn,  inbem  jte  fonji  ni^t  leicht  gagr 
wirb.  3ur  S3rü^c  gerrügrt  man  mit  golb  SQSaffer, 
unb  halb  @fjtg,  giebt  ©brup  unb  ßortntf>en  bagu,  lägt  bieg 
auffocf>en  unb  rübrt  bonn  etwaö  IButtcr  hinein.  aÄau  fann 
,|latt  biejer  ©rüj>c  amg  ©rotenbrübe  bagu  effen. 

b.  SJ^it  SB  ein  b rüge.  35agu  binbet  man  ben  rein 
gefugten  in  ein  £udg  unb  foegt  ign  mit  SBein,  Qü 
troncnfcgale  unb  3n>te^eln.  3)ann  tgut  man  in  1 Duart 
SBcin  6 ©ibotter,  1 Söffet  boH  SÄcgl,  etwoö  IButter  unb 
an  Sitronen  abgeriebenen  3ucfer,  rügrt  bieö  Sllleg  über 
bem  geuer  big  eg  bidlicg  wirb  unb  riegtet  eg  bann  über 
bem  Äolbgfppf  an. 

c.  ÜÄit  gültfel.  SBenn  ber  weitggefoegte  Äopf  abge# 
(üglt  ig,  fegneibet  man  ign  in  länglicge  ©tüde,  nimmt  S3ad« 
gletfcg,  nerbünnt  eg  mit  faurem  IRagm  unb  @iecn,  giebt  auf 
eine  mit  IButtcr  bejiriegene  ©cgüffet  bon  biefem  93attfl[ciftg, 
bann  »on  bem  Äalbgeii'cg  unb  fo  fort.  3ulegt  giegt  man 
fauern  3lagm  barüber  unb  lägt  eg  eine@tunbe  baden,  om 
licbgen  in  einem  Sadofen. 

d.  9Rtt  9lagm  unb  Ääfe.  SWan  gerftgneibet  bag 
gleiftg  beg  gefotgten  Äopfeg  in  ©tüdegen,  legt  biefe  auf 
eine  mit  SButter  befiritgenc  ©(güffet,  rügrt  1 Quart  fauem 
9iagm  mit  4 Sibottern  an,  fügt  ©al$  unb  S^uglatblütge 
ginau,  giegt  bieg  über  ben  l^atbgfopf,  beftreut  ign  mit  ge« 
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riebcnem  Äöfc  (am  beflfn  ^armefanfdfe)  unb  läßt  i^n  tm 
Dfen  ober  tn  einer  S^ortenpfanne  bacfen. 

e.  3Ätt  ©emüfe.  Den  weic^  gefotzten  unb  tn  ©tütfc 
gcfc^ntttenen  Äalbgfopf  legt  man  auf  eine  mit  SButtcr  be* 
]trid>enc  ©cbüffel  unb  bajmifcßen  23rotfrumen  unb  gefönten 
©pargcl  ober  Slumenfo^I.  Dann  giebt  man  Söutter,  gleiftjj^ 
brüf)e  unb  @itronenfaft  baran  unb  läßt  bieä  bacfen. 

f.  ©ebraten.  5Wan  fcf>neibet  entmcber  ben  ^alböfopf 
tn  ber  «Witte  burcß  unb  bratet  ißn  in  ©utter,  wie  einen 
Cammofopf,  ober,  toa«  beffer  ifl,  man  löfet  oQe«  gleifcß 
t>on  ben  ^noepen  ab  unb  bratet  e^  nebß  bem  .^irn  unb 
bet  Bunge  in  bet  ?)fannc  mit  ©utter  broun. 


20.  .^albd jungen. 

Die  Bungen  werben  abgebrüfit,  bamit  bie  ^)aut  obge# 
föf*t  werben  fönne,  unb  in  ber  ÜÄitte  burepgefebniften.  SKan 
rollet  bann  einen  Söffet  »ott  «Wepl  in  ©utter  braun,  mit 
flein  gepaßten  ßpalotten,  tljut  pierju  ein  ®taö  2ßein, 
etwa«  (Iffig,  eine  Bwiebel,  gepatfte  ©arbetlen,  (Japern, 
Welfen,  @atj  unb  fo  »iel  gteifebbruße,  baß  bie  ©rüpe  ge» 
porig  bünn  wirb,  unb  feipet  biefe  burep. 


21.  ©ebnitte  non  .^alböptrn. 

©in  Oepfen»  ober  i^alböpim  wirb  gepäutet  unb  tn  einem 
Stopfe  mit  gefcpmetjter  ©utter  unb  ©itronenfaft  geßoot; 
pierju  tput  man  6at),  Wfuöfatnuß,  3 Sotp  in  SSaffer  ein» 
geweichte«  unb  feß  au«gebrücfte«  ^Beißbrot,  etwa«  $eter» 
fttie,  unb  läßt  ^tte«  unter  öfterm  Umrüpren  noep  V4  0t. 
auf  Kopien  ßooen.  Dtefe  «Waffe  oermifept  man  mit  jwet 
©iern,  ßrei^t  fotepe  bann  auf  ©rotfepnitte,  ßreut  etwa« 
geßoßenen  Bu)iebacf  oben  auf  unb  baeft  fotepe  tn  peißem 
©cpmalj. 

22.  i?albl«fatt>aunen. 

Waepbem  man  bte  ^atb«fatbaunen  rein  abgewafepen 
, pat,  fept  man  ße  mit  fattem  ilBafer  auf«  geuer,  fcpäumt 

/ 
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gut  fte  2 6tunb«n  fotzen  ^ bann  nimmt  matt 

jic  ’auö  bem  Gaffer  f>eraub,  febneibet  fic  in  ftngevbreite 
(Stüde  unb  ßoöt  (tämpfO  fic  mit  SBaffer  ober  mit  SRildb 
unb  weif  gebranntem  2ReI)I,  unb 


23.  Äafböicber  braten. 

' 2Benn  bie  üeber  au^getoäffert  unb  bie  .£>aut  abgejogen 

bie  größten  ^oden  (Drüfen)  unb  2lbcrn  beraudgenommett 
ftnb,  fo  febneibet  man  jte  ber  ©reite  nach  in  ßngerbide 
(Sebriben,  fe^rt  fiie  in  9J?ebI  unb  Salj  um,  fe^t  fic  mit 
brauner  ©utter  aufe  geuer  unb  bratet  fic  auf  betben  (Seiten 
in  10  biö  15  STiinuten  gapr. 

34.  ©ebaefte  unb  gebadfene  .^nlbßleber. 

@ine  Äalböleber  mirb  gehäutet,  gerieben  unb  mit  5 ?otb 
®ciftbrot,  V4  SWarf,  V4  ® ©ped,  6alj,  IHeTfen,  tWuds 
fatblutbc/  ^Jfeffer,  JJbpmian,  SDiajioran,  eitronenfaft  unb 
4€icrn  Caud)  wenn  man.miÜ  Va  ^ Sorintfjen  unb  einer 
^)anb  boU  SWanbeln)  rec^t  fein  gebadt;  bann  belegt  man 
eine  Hluflaufform  mit  einigen  ©tüdeben  ©ped  unb  breitet 
i>ierüber  ein  Äalbßnc^,  in  wei^eß  bie  ^Dtajfe  getf>an  unb 
baß  9ie$  barüber  jufammen  gef^Iagen  wirb,  ©o  mirb  eß 
im  £)fen  gebaden  unb  nacbliebenbc  ©rüi[>e  übet  ben  umge# 
ftüipten  Äueben  gefebüttet:  5Worcbein  werben  mit  f^'f^ijeb!' 
brübe  gefoebt  unb  bann  ©utter,  gehobener  Bmicbad,  SSuß« 
fatnu^  unb  gUifebbrübe  binjugefügt. 

25.  Äalfcbleber  mit  ©rübc. 

4 

SWan  lägt  bie  Äaibölebcr  V«  ©tunbe  im  SSaffer  Tiegen, 
bamit  baß  fBafer  anßiiebe,  bann  ftiebt  man  mit  einem 
bpi^n  2)ieffet  ber  Sänge  na^  unb  ju  beibtn  ©eiten 
hinein,  »el^e  mon  mit  ©bcd  auöfüßt,  ben  man  in  läng# 
liebe  baumbide  ©tüde  gefebnitten  unb  in  ©alj,  ge|lo§enem 
Pfeffer  unb  Söunberbfeffer  (9?elfenf)feffer)  umgefehrt  hat. 
X)ann  Iä§t  man  etwaß  ©utter  in  einem  ©rattopfe  braun 
werben,  fehrt  bie  Seber  barin  um  unb  giebt  ettoaß  hbi§eß 
tßaifer,  ©aia,  Pfeffer  unb  92e(fen  htniu;  manidanti  au^. 
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um  ben  ^fcbmo^  kväip'gec  au  ma^tt^  awet  ä^tn« 
däfec  iooU  idUr,  dn  SQSetagtng  t>«U  ^fftg  anb  einige 
mrblditer  btuaufägtn.  (iHne  Siertdftunbe  t>or  bem 

vü^ri  man  braun  gebvonnteb  2He^t  baran.  Tiit 
Seber  mu§  uji3efd|)r  2@iuni)en  fotben. 

9().  ©ebratcne  Äalböleber  mit  5Bad!)^olbcr? 

beeren. 

tRac^bem  bte  ?eber  wie  bei  9?r.  23  angegeben,  aubereitct 
baift  man  fte  in  beider  35utter,  worin  mou  einige  ©peti# 
f4>eibcn  gelegt,  ouf  bciben  ©eiten  in  V4  ©iunbe  ga^r,  man 
p^te  aber  barauf,  ba§  fte  fa  ni^t  trotfen  werbe;  bann 
nimmt  man  fte  nebft  ben  ©betfftbeiben  au^  ber  Pfanne, 
rbflet  in  ber  33utter  eine  ^onb  oolt  ©emmelfrumcn  unb 
12  ©tütf  geftofene  SQatbbolberbeeren  fo  lange,  bt^  bie 
©emmelfrumcn  anfangen  gelblich  unb  frog  a«  werben; 
bann  febüttet  man  bie  Ceber  wieber  in  bie  ^Pfanne  unb  lägt 
fte  eine  3)?inittc  barin  buvebbraten,  bamit  bie  Cebev  ben 
938acbbolbergefcbmacf  anaiebc,  giebt  bann  nod;  einige  Cöffel 
noll  3ü^  baau  unb  richtet  bte  ’^eber  an.  ®ic  ©auce  febüttet 
man  aföbann  über  btefelbe. 

27.  @ebacfene.^albdfugc. 

Die  gereinigten  Äatböfügc  mit  ber  J^aut  werben  non 
unten  bib  an  ben  Knochen  in  2 |)ätften  gefcbnitteii,  bann 
ber  groge  £nocben  berou^gebroeben  unb  biefelben  2V2  ©t. 
gefo^t,  lägt  ge  etwa6  abfüblcn,  töft  bie  fieinen  ibnntben 
^rauö  uub  lägt  bie  fpge  obllig  crfalten;  nun  fegrt  man  ge 
in  gefcblagenem  Qi  unb  bana^  in  au^geriebenen  ©emme^ 
&umen,  welche  mau  mit  ©ala,  gehaefter  ^eterglie,  ?)fefer 
unb  ^ubfatbiüth«  uermifdtt  bat,  um  unb  baeft  ge  longfcmt 
üt  gelber  Butter  auf  beiben  ©eiten  gafnr. 

iD^an  giebt  ge  ald  S3ctlage  aum  (Demüfe.  i 

23.  @cf|)i(fte  Sarbonaöc. 

4 Wian  fchneibet  btefelbe  recht  bief  auö,  dobg  ge  mO  einem 
fitopfholae,.  bamit'.fte  eine  febbne  runbe  gorm  befomnr, 
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Idf t bte  J^aut  Don  tem  ^not^en  unb  fpicft  fie  auf  ber  ctnett 
Seite  mit  einer  boppelten  9leipe  feingefepnittenen  Spetf; 
bann  giebt  man  ein  guted  0tu(f  Butter  in  eine  {faepe 
SafferoUe^  Iä§t  fte  gelbbraun  barin  werben^  legt  einige 
®4>eiben  roben  ©(pinfen  nebft  einer  in  ©ebeiben  gef(bni^ 
tenen  wnt*  e*«  ^fefferförner  btnein,  legt  bann 

bie  (Sarbonaben  mit  ber  gefpidtten  ©eite  naep  oben^  begie§t 
barauf  bicfelben  fleißig  mit  ber  braunen  SButter,  ^reut  ein 
wenig  ©alj  barüber^  beett  einen  Dedel  mit  Noblen  barauf 
unb  lägt  fte  langfam  10  fWinuten  anjieben,  bann  giebt 
man  ein  ^aar  ?^el  noü  barunter  unb  lägt  ge  unter 
öfterem  löegiegen  V4  ©tunbe  braifen;  nimmt  ge  alöbann 
beraub  unb  giebt  ju  bem  3«^  etwaö  geftbwiijte^  ÜÄebt 
unb  ßitronenfäure,  lägt  biefelbe  bamit  auffotben  unb  rübrt 
ge  bartb  ein  ©ieb;  man  giebt  gefebmißte  fErüffeln  ober 
(Sbampignonb  b‘”e‘n* 

29.  Scberfcbnittc. 

3Äan  erweiept  alteö  SBeigbrat  in  fUh'lcb  Unb  ^adt  cd 
nebg  gebratener  Äalbö*  ober  Cammdleber,  Sbu^uOcU/ 
fenmarf,  fWierenfett,  *but  bann  Pfeffer,  Sitronen# 

ftbole,  ©alj  unb  einige  @ier  baju,  greiegt  biefen  Sieig  auf 
bünne  ©(gnitte  2Beigbrot,  bcpinfelt  ibn  mit  (Eigelb  unb  baeft 
ge  in  einer  S^ortenpfanne  gelbbraun. 

30.  9?icrcnbrot. 

9Äan  nimmt  eine  fette  gebratene  Äalbdniere  unb  ein 
©tüd  f^leiftb  auP  ber  ßeufe^  ^adt  bied  ganj  fein^  giebt 
6 ^otb  in  flRiltb  eingeweiebted  unb  wieber  audgebruefted 
SBeigbrot^  5 ganje  (Ster^  etwad  2)2udfatnug^  @0!^^  unP 
jiemlitb  »iel  geife  öratenbrüpe  baju,  rilbrt  bied  burtbein*? 
anber/  lägt  ed  b#  werben,  begreiept  ©epnitte  bon  äBeigis 
brot  gngerbief  bamit  unb  bratet  ge  in  IButter  braun. 

31.  ’2luf  anbere  ^rt. 

9)7an  bueft  ttne  gebratene  ^albdniere  unb  ein  ©tütf 
Steifep  gau3  tlein,  giebt  6@tä(f  gegadte  d^alctUn,  hier 
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®cr,  ttwai  SRudfamug,  geriebene  Sitronenfc^iate , 
elwaö  gef(bmeljtc  S3utter  unb  6 geriebene«  2Sct§brol 
^inju^  lägt'bic«  ouf  bem  geuer  |iet§  »erben,  beflrcicbt 
6{bniKc  SBeigbrot,  bie  einen  ^ugenblitf  »or^iet  in  SaSetn 
gelegen  |>oben,  auf  beibcn  ©eiten  fingerbirf  bamit  unb 
bratet  fie  gelb. 


38.  .^al6flcif(^t»urfl  ju  braten. 

3Äan  fe§t  bie  Äalbflcif(bwur|i  (ftefic  U.  III.  3.)  mit  '' 
laltem  2Bajfcr  auf«  gcuer,  lä§t  fie  V*  ©tunbe  focben, 
nimmt  fte  bann  au«  bem  SBaffer  brrau«,  gie§t  baffelbe 
»eg,  ma^bt  Butter  braun  unb  lä^t  bie  ISutter  V4  6tunbe 
barin  braten. 


33.  Sarb onabe  in  ^at)üIotten. 

tlta4)bcm  man  bic  Sarbonabcn  gehörig  befibnitten  unb 
geflopft  ficllt  man  fte  mit  falter  ®utter  ju  Jener  unb 
lägt  fte  auf  beiben  ©eiten  anbraten  unb  wieber  et»o«  falt 
werben. 

SGBdbrenb  biefer  3c»t  rübrt  man  ein  gute«  ©tücf  üöuttcr 
^u  ©albe,  giebt  fein  gebaute  ^eterfUie,  ßbalotten,  Dragon, 
au«ge»äfferte  ©arbeiten,  6b«”ibtjnon« , Drüffeln,  etwa« 
fein  geflogene  5Dtu«fatbIütbe,  Pfeffer  unb  etwa«  Zitronen# 
faft  baju,  rübrt  biefe«  Sitte«  gut  burtbeittanber,  beflrei4>t 
bie  Sarbonaben  einen  beiben  Jinger  bief  bamit  unb  legt 
biefelben  auf  ^abter,  weltbe«  man  runb  umber  jwei  Jinger 
breit  grö§er,  al«  bie  ßarbonaben,  gefebnitten  unb  mit^ro^ 
»enceöt  angefeuebtet  ^at,  betft  ein  eben  folcbe«  glei^faß« 
mit  Oel  angefeu^tete«  ©tütf  ^abier  barüber,  wicfelt  ben 
überfiebenben  Stanb  ber  beiben  ©tüdte  fefl  jufammen,  fo  bag 
fein  ©oft  »erlorcn  gebt  unb  bratet  fte  auf  feber  ©eite  fo 
lange  auf  bem  Stofie,  bi«  bie  ©ouce  anfängt  in  bem  ^abter 
ju  toeben.  Da«  ^abier  baju  inup  nidtt  ju  bünn  fein. 
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UI.  »lom  £ainms, 


1.  Sine  ©djaföfeulc  ju  jlooen  (öÄmpfcn). 

^an  Iä§t  tte  Seule/  man  ^«ui^en  in 
einem  ftarf  mit  @f|Tq  befcu(|>tcten  SEui^e  brei  Ui  nier  5>Zä4itc 
liegen;  bann  befptA  man  fte  mit  Steifen  unb  5WuöfatbIüt^(^ 
legt  fie  in  fo4>enbeö  fnaffer  unb  tä§t  ftc  fe  lange  barm, 
brö  baö  SEBaffer  beinoj^e  abgefoc^t  ip;  barauf  mac^t  man 
wei^  gebrannte«  STOebl,  gtebt  Sapern,  ©urfen,  @[>alattett;. 
©arbeiten,  Lorbeerblätter  unb  »on  bem  SBaffer,  in  »eitlem 
bie  teule  gefoebt  ift,  baju,  lägt  bte«  mit  einanber  bureb*' 
foeben,  giegt  bte«  Sille«  über  bie  Äeutc  unb  lägt  e«  einige 
3eit  bamit  burebgooen  (Dämpfen).  ' 


2.  «^amme(«feu(e  ju  fod)eti. 

9)?an  giebt  ge  mogl  geflopft  in  einen  j:opf  mit  einem 
©tüd  ^:5(bwarjbrot,  Lorbeerblättern,  (Sitronen,  Sgalotten, 
gangem  ©emürg,  ©atg,  Sßager,  1 SWengel  @fjtg  unb  lägt 
fte  foepen  bi«  ge  gopr  ig. 

3.  ^ommclöfeulc  mit  9tci«. 

5Kan  nimmt  eine  fette  .^ommeföfeule,  goot  (bämpft) 
fie  mit  ©olg,  ©ewürg,  3»’)iebeln,  unb  lägt  ge,  wenn  gc 
gang  meicb  ig,  ablüplen.  2)ann  wirb  1 ^ Siei«  au«gelefen, 
abgebrügt  unb  abgemafdjen.  Die  SBrüpe,  in  ber  bie  ^culc 
gefotbt  ig,  wirb  mit  gleif(bbrübe  aufgcfüflt,  fammt  bem 
,gett  unb  einem  ©tutf  Butter  über  ben  9lei«  gegogen  unb 
^uöfatnug  unb  ©alg  barauf  gegreut.  9?un  mug-'ber  9lei« 
gang  longfam  foeben,  aber  ni^t  umgerüprt  werben,  fong 
brennt  er  an.  3g  er  gang  weiep  unb  fo  troden  eingefoegt, 
bag  er  ungefägr  wie  ein  geifer  ^)efcnfcig  ig,  fo  fegt  mon 
tbn  »ora  geuer,  rübrt  ipn  mit  einem  bölgernen  Logei  bureb 
' einanber  unb  lägt  ign  etwa«  falt  werben.  Dann  legt  man 
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bte  ßeule  auf  eine  ble(f>ecne  ©(^üfel,  bie  man  vorder  mit 
etreoÄ  %ctt  be(lnc^cn  ^at,  unt  becft  ftc  mit  bem  dim  ju, 
bo§  ttur  UÄten  ber  Äno^jen  ein  me^  ^erau«  ®et 

8iet§  imt§  <ganii  gloä  mit  einem  3)!effer  um  ben  traten 
gefiri4>cn  »erben.  3fl  Wed  gef(^ef>en,  bejhreut  man  t^n  mit 
gefto^enem  3n>icbacf.  X)ann  »irb  er  in  einem  33a(fofen 
«ber  in  einer  Sorten^fanne  gebaren , bamit  er  febbn  gelb 
»erbe.  S^n  fann  braune  Srn^e,  ober  ®ratenbritf>e^  ober 
braune  gleifcbbröbe  ba$u  brrgeben. 

4.  i^antmeUf eule  »lit  rot^<m  Sein. 

, 2Kan  flobft  gieiftb  wobt  unb  t^ut  eö  in  einen 
mit  3 wiebeln,  2 ©eUeriefbbfcn,  SSurjetn  (Wtöprcti)^  ^cter# 
ftlicnmur^eln , ein  ^aar  Corbeerblöttern,  gonjem  Pfeffer, 
■ßitronenfcbale,  eine  jÄinbe  @(b»arjbrot,  ^/4  Ouart  rotbem 
2Bein,  ^/«  Quart  SBaffer,  2 ÄoIböfü§en.  SDer  3^0bf  »irb 
»obl  jugeberft,  9)torgenb  fcüb  ouf  gelinbe«  geuer  gefteiit 
imb  b'ie  Äeule  jumeüen  ge»onbt. 


5.  .^animelöfeulc  mit  kapern. 

-Sine  J&ammelöf eitle  »irb  in  SBajfer  furj  abgefoebt; 
wenn  fto-  meifteub  gajir  ifi,  wirb  an  bie  33rüt)e  ein  @lab 
SBcin,  gebaefte  Gitronenfcbale , Sapern,  SJhiefafblütbc, 
3ng»er,  fflutter,,  fteine  3wiebärfc  getban,  unb  bamit  noch 
gefoebt. 

6.  ^ammclßfcutc  auf  englifcfje  Strt 
bereitet. 

®ine  ©omraelefeule  »irb  ein  Stanbe  lang  fo  gcflopft, 
ba§  jie  reibt  mürbe  ift.  X>ann  »irb  fic  mit  gebarftem 
IBorei,  gebauter  ^eterfilie,  Lorbeerblättern,  ganjem  Pfeffer, 
Sapern,  ^Motten,  3wiebetn  unb  fo  oielem  äBaffer,  ba§ 
mon  fie  febäumen  fann,  auf^  geuer  gefegt  unb  1 V«  ©tunbe 
gefoebt.  ®te  35rüb«  »irb,  na^ibem  fie  aufgefoebt  ifi,  mit 
gebrauutem  SMebl  femig  gemaibt,  ober  mit  einigen  Sibottern 
abgerübrt.  Slueb  f<büttet  man  noib  6apem  bineiti. 
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7.  Samm  ald  SBÜd  ju  beretten. 

^an  läpt  ftc^  ctn  to)>))e(ted  l’amm  }tem(t(^  lang  ah* 
|>auen^  löfet  an  ber  ®eite^  n>o  tte  92teren  ft^en,  aUed  $ett 
fferaud^  fc^nettet  an  jleber  Sette  bed  dtütfen^^  fo  n>te  aut^ 
öon  ben  beulen  bte  fette  ^>aut  ab,  fägt  bte  SBetnc  eben  »or 
bem  Äntegelenfe  fcf>räg  ab,  fpicft  barauf  febc  Sette  be^ 
9{ü(ten^  mit  einer  bo^pelten  !Retbe  unb  bte  beulen  mit  gmei 
Sleiften  feingef(f>nittenen  Spetf.  ®ann  ftß§t  man  12  ^a<^* 
^olberbeeren,  einige  Steifen  unb  ^fefferförnec  rec^t  fein, 
»ermift^t  fte  mit  Satj  unb  reibt  baö  ?amm  ouf  beiben 
Seiten  bamit  ein,  frot  eö  tn  ein  bßfjernc«  @effi§,  (|te§tetnc 
glaftfje  9?otfiTOctn  unb  etwaÄ  Sfftg  barfiber  unb  gtebt  not|t 
einige  in  Scheiben  gefcbnittene  3n>tebeln,  fo  wit  aucft  etma^ 
Sitronenfchale  unb  einige  (Lorbeerblätter  baran. 

3tt  biefer  SBrübe  wirb  baö  Camm  tägiicb  umgcfe^rt  unb 
mit  berfelben  täglich  einigemal  begojfen.  2luf  biefe  ®eifc 
»erfährt  man  2 big  3 2Lage  bamit.  Sott  ed  am  Spiege 
gebraten  »erben,  fo  befefiigt  mon  ed  an  bemfeiben  wic^ 
einen  3lcbrücfen  unb  begießt  e^  »äbrenb  beö  ® ratend  oft 
mit  ber  Sauce,  »orin  ed  gelegen  but.  2Bitt  man  ed  im 
Ofen  braten,  gtebt  man  bie  Hälfte  berfelben  gleich  mit  bem 
(Lamm  in  bie  yfonne,  begießt  ed  »äbrenb  bed  Srotend  oft 
mit  3üd  ober  gefchmoljener  ®utter  unb  läßt  ed  1 bid 
IVa  Slitnben,  fe  nachbem  bajfelbe  groß  ober  flcin  ift, 
braun  braten.  ®en  Sag  ber‘33roife  tbut  man,  nach# 
bem  man  fte  mit  eU»ad‘  SBoffer  ober  (Bouillon  b^i 
braten  loffen,  burch  ein  Sieb  unb  nimmt  ihn,  wenn  bad 
gett  rein  baoon  abgenommen  ift,  mit  ju  ber  Souce. 

(Dtan  giebt  febe  beliebige  braune  Sauce  baju. 


8.  (Sine  Sammdbruft  jn  fiUlen  unO  ju 
braten. 

(Dtan  bout  ben  (Beinfnochen  furj  »or  bem’ fogenannten 
(Blatte  ab,  löfet  ben  runben  Knochen  »orßehtig  b^^ou^  unb 
fchneibet  mit  einem  langen  unb  fpi^igen  Keffer  etwad 
gleifch  aud  ber  (Bruß  b^uud;  bann  füllt  man  bad  (Loch 
mit  güttfel  »ieber  aud  unb  näbt  bie  (Bruß  $u.  (> 
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3u  bem  göHfel  nimmt  man  IVa  ® ge^iadted 
Vi%  Werehtalg  ®/4  ® SBct§brot,  non  »el4iem  bte  |)ätftc 
gerieben  unb  bie  anbert  ^)älftc  in  3ÄiI(^>  eingcweicbt  worben, 
ein  9?üf)ret  »on  4 Stern  unb  einem  ©türf  SSutter,  etwo« 
geflogene  fü§e  ÜWanbeln,  bie  geriebene  S^ale  einer  Sitrone, 
etwog  fein  ge^todte  S{>aIotten,  3D?u6fatbIüt|>e,  Sarbemomen, 
gej^arftc  ^eterftlie  unb  ©alj.  Died  Sllieö  wirb  mit  bret 
Siern  wo|»{  burdjeinanber  gemengt,  in  bie  SBrufi  gefüllt 
unb  biefe  langfam  in  einer  'Pfanne  ga{)r  gebraten. 


9.  (5tn  ^albeö  l^amm  mit  33rüpc. 

9?a(bbem  man  ein  halbem  ?amm  eine  Siertelflunbe  auö# 
gewäffert  bat,  fe$t  man  eö  mit  gelbbraun  gebratener  ©utter 
aufd  $euer  unb  lä§t  ti  barin  braun  werben,  gie^t  etwaö 
SBaffer  bitJ“/  bebecft  eö  mit  einem  S^ortenbecfel  unb  legt 
obenauf  baä  meifte  ^euer;  bann  gie§t  man  aUmäblicb  no<b 
fo  »iel  ©affcr  bi«iU/  *>ap/  wenn  ber  ©raten  gabt  ift, 
woju  nach  ©erbältni§  feiner  @rö^c  2 biö  3 ©tunben  er# 
forbert  werben,  binlangli*  ©rübc  bleibt.  3«r  ®rübe  giebt 
man  bann  braun  grbrannte^  3RebI , feingebacftc  Sbalbtten 
unb  ©arbeiten.  DSenn  man  will,  fo  fa'nn  man  auch  alle 
Äleinigfeiten,  bie  ju  einem  braunen  Siagout  geboren,  boju 
geben. 


10.  Sammöbug  (©cbulterblott)  ju  braten. 

SBenn  ber  Samm^bug  V4  ©tunbe  in  SBaffer  gelegen 
bat,  wirb  er  mit  ©utter  befiricben,  mit  geflogenem  f leinen 
3wiebacf  unb  ©olj  beflreut  unb  unter  fleigigem  ©egiegen 
1 ©tunbe  auf  einem  fRojl  gebroten. 

11.  fiammöfopf  ju  broten. 

IRa^bem  ber  Sammdfopf  beinahe  gabr  gefocbt  worben 
tji,  fo  wirb  er  in  ber  SD?itte  burcbgefcbnitten,  in  geflogenem 
lleinen  3'®iebo(f  unb  ©alj  umgcfebrt,  mit  brauner  ©utter 
in  einer  Pfanne  aufä  f^euer  gefegt  unb  eine  palbt  ©tunbe 
gebraten. 
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12.  0cfpr(fte  «^amTnelfrute. 

2)?an  fföuft  fcte  Äcufc  »on  einem  ^jammel,  »eldjer  »or 
3 bi«  4 Xogen  gefc^Iatbtel  ift,  an  beiben  Seiten  red(>t  tüchtig, 
f4tneibet  bann  bte  Jöaut,  fowie  ba«  geft  rein  ab,  fpicft  fte 
nnb  lägt  jie  in  3 Stunben  gabr  braifen.  I)en  ©ä§  ber 
SBraife  benu$t  man  jur  ©urfettfaucc  (fte^eL),  welct>e  babci 
gegeben  mivb. 


13.  .^ammclbratcn  mit  ©urfen.  * 

^an  ftedt  benfeiben  mit  nit^t  ju  wenig  SBaffer  auf« 
geuer  unb  lägt  baffelbe  gan^  barunter  »erfocben,  bratet 
bann  ben  traten  in  feinem  eigenen  ^ette  auf  beiben  ©eiten, 
ret^t  braun,  giebt  bann  etwa«  focftenbc«  SBaffer,  ein 
iwar  , ein  Lorbeerblatt  unb  einige  ^efferförner* 

hinein,  legt  einen  X)e(fel  mit  Sohlen  barauf  unb  lägt  iftn^ 
noch  jwei  ©tunben  unter  gcigigcm  SBegiegen  gaf)r  braten;, 
man  laffe  aber  bie  ©ouce  nichts  gu  ftarf  barunter  »erbraten,, 
fonbern  gebe.geigig  fochenbe«  SSaffer  nach.  Dann  nimmt 
man  ben  ©raten  wnb  giebt  6 bi«  8 in  4 Z^eilt 

gefthnittene  ©urfen,  welcge  man  »on  ben  fernen  befreit 
unb  im  SBaffer  abblangirt  fiat/  fo  wie  auch  einen  Löffel 
»oll  braun  gebrannte«  3J?ehl  ju  ber  ©auce  unb  lägt  bie 
©urfen  barin  gabr  werben.  SWan  legt  nun  ben  ©raten 
wicber  in  bie  ©auce,  lägt  ibn  einige  Elugenblicfc  barin 
burchbraten,  rührt  no^  einige  Löffel  »oll  fauren  9?ahm  mit 
etwa«  ©fgg  »crmifcht,  ba ju,  richtet  ben  ©raten  an,  legt 
bte  ©nrfen  um  bie  ©Rüffel  unb  giebt  ein  paar  Löffel  »oll 
©auce  über  ben  ©raten. 


14.  Sammbrufl  al«  ©cilage  jum  ©cmüfe. 

?0?on  focht  bie  Lammbrufb,  nachbem  bie  Sarbonoben  ba»on 
gcfchlagen,  in  ©ouiKon  gahr,  lägt  biefelbc  erfalten,  fchneibet 
breierfige  ©tfiefe  ba»on,  fehrt  biefc  erg  in  gcfchmoliener  ©uttc» 
unb  bonn  in  ©rotfrumen,  welche  mon  mit  etwa«  gegogenem 
Pfeffer,  ©al;  unb  gehaefter  ^eterglic  »ermifcht  unb 
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btüdt  btefcö  mit  b«  J£)anb  fejl  ait  bte  @tü(fe  unb  bratet 
btefelbe  auf  bem  9?ofte  ober  au^  in  einer  Pfanne,  worin  man 
etwad  iBntter  pat  ^ettbroun  werben  (affen^  iangfam  gaf>r. 


15.  .^ammcUGarboirobc. 

9J?an  nimmt  ju  berfetben  gcw6f»n(idb  2 Stibpen,  weit 
fte  fonft  jU'  bünn  werben^  trennt  bie  eine  baoon  unb  Ibfet 
»on  ber  anbern  bie  Jpaut  ab,  ftop^  bie  (Sarbonabe,  bcjiteul: 
fie  mit  etwa^  Pfeffer  unb  @alj,  Iä§t  ein  Stiirf  ®utter  in 
einer  'JJ'fonne  gelbbraun  werben,  legt  bie  Sarbonobc  hinein,' 
jteöt  jte  nrieber  aiifö  f^euer  unb  giebt  nach  unb  natb  etwa« 
3ü«(  barurtter,  lägt  fie  auf  jeber  @eite  5 ÜWinuten  fotzen, 
ritztet  fte  an  unb  lägt  wätjrenb  ber  3«*  bie  @auce  bid  8« 
einem  bünnen  ©^rupöbirfe  einfocben  unb  giegt  fte  über  bie 
garbonabe. 


16.  2Iuf  anbcre  2lrt. 

5^acl;bcitt  mon  fte  jure(f>t  gef^nitten  unb  geflepft 
fe^rt  man  fte  in  geftblagenem  gi  unb  bann  in  gezogenem 
3wiebacf  ober  ©emmelfrnmen,  welche  man  mit  fein  gehabten 
gbalottcn,  Pfeffer  unb  ©alj  oermifcht  pat,  um,  legt  fte 
al^bann  in  eine  Pfanne  mit  gelbbrauner  iöutter,  lägt  fte 
V4  ©tunbe  Iangfam  braten,  richtet  fte  barauf  an  unb  giebt 
8U  ber  ©auce  ein  paar  Söffet  uoU  SBaffer  ober  IBouiHon, 
um  fte  fentig  ju.mathen. 


17.  £omm?ßarbonctDc  mit  Äräutern. 

9?a(bbem  man  biefelben  eben  fo  ßefcfjnittcn  wie  ^)ammel« 
garbonaben  unb  etwaö  geftopft  hat,  begreut  man  fte  erft 
mit  etwaö  ^fefer  unb  • ©alj , banach  mit  folgenben  fein 
gehaeften  Ärautern,  etwoö  ^eterfilie,  2)rogen,  J^hbmian 
unb  ©chnittlamb;  M ®an  biefed.über  bie  garbonabc  ge*< 
fkeut,  fo  bratet  man  pe  in  brauner  53utter  2 9Äinuten, 
rithtet  fi  an,  giebt  8U  ber  ©auce  einige  Söffel  »on  S3ouiI# 
Ion,  lägt  pe  eben  bamit  burchbraten  unb  giegt  pe  über  bie 
garbonabe. 
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18.  ©(fällte  Samm;(Sarbonat>e. 

9ta(bbem  man  bie  (Sarbonaben  jurec^t  gefcbnitten  unb  ge# 
flopft  bat,  befirctcbt  man  fie  fingerbtd  mit  folgenber  garce: 
3)7an  giebt  )u  einem  Siäf^rei  eine  geriebene  Qpafo'tier  einige  fein 
gcbadte  ?ebern  t)on  ©epügeln  (wenn  man  ftc  haben  rann), 
gepadtei  fDlett  ober  SaQ^etfcb,  etmad  geriebene^  3Bei§brot 
unb  ®en>ürj^  adeä  tvobl  burcbetnanber  gerührt,  ^ann 
macht  man  bte  §arce  auf  bcn  (Sarbonaben  etmad  bunt,  le^t 
ftc  tn  eine  ^fonnc,  gic§t  braune  SButtcr  barübcr,  giebt  cm 
paar  Söffet  »otl  3üö  barunter,  fiettt  fte  auf  geltnbeö  Äob» 
lenfeuer,  legt  einen  2)ecfet  mit  Sohlen  barauf  unb  lö§t  ne 
in  10  3)?inuten,  möhrcnb  man  fte  »orftchtig  einigemal  be# 
gie§t,  ^h<^  broifen,  richtet  fte  an,  giebt  ju  ber  @auce  noch 
ettoaö  Bouillon  unb  Iä§t  fte  bamit  auffo^en. 


IV.  S5om  @c^tt)eineftcifd[)e. 


1.  ©cräuchertcn  ©chinfcn  ju  fochcn. 

Diefen  mu§  man  12  ©tunbcn  auömäffcrn,  bann  fe$t 
man  ihn  mit  tattern  SBaffer  aufö  ffeuer,  fchäumt  ihn  moht 
ab  unb  nimmt,  fobatb  etmaö  §ett  barauf  gufammen  tocht, 
baffelbe  rein  ob,  mctcheö  man  in  icber  ©tunbe  ju  wieber# 
holen  hat.  Sltan  mu§  baö  iUJaffer  nicht  abfochen  taffen^ 
fonbcrn  oft  to^cnbeö  h‘aiaS‘f§fa* 

ftlachbem  ber  ©chinfen  brci  ©tunben  gcfocht  hat,  nimmt 
man  ihn  oom  fifeuer  unb  Iö§t  ihn  oor  bem  Anrichten  noch 
eine  ©tunbe  in  feiner  ©ruhe  ftehen. 

9>toch  fchmacfhafter  »irb  er,  wenn  man  ihn  9 ©tunben 
oor  bem  SInrichten  aufö  geuer  fe^t  unb  ihn  auf  peilet 
Slfche  ober  ganj  fchwachemgeuer  ein  wenig  ftebcn  unb  nur 
eine  ©tunbe  oorher,  ehe  man  ihm  oom  geuer  nimmt,  riifch 
lochen  lögt. 
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Slu(^  fann  man  ipn,  menn  man  gern  frä(>  )u 
äbentö  norf^er  fc^on  auf  glübenbe  SIfcbe  fe^en/ 
am  anbern  2)Iorgen  na4>  unb  na^  tn<$  ^oc^en  bringen  unb 
bann  eine  Stunbe  fiarf  fo4>en  laffen. 


2.  ©erÄuc^erten  ©c^tnfen  ju  braten. 

3)er  ©cbinfen  wirb  auf  bte  oben  angeführte  SBetfe  auÄ# 
gewäffert  unb  gefocht;  bann  wirb  er  ouö  feiner  ©rübe 
herauf  genommen,  na^bem  bte  J&aut  baoon  abgejogen  tji, 
mit  Steifen  bcfpttft,  mit  geflogenem  fleinen  3«>*cbacf,  ©olj 
unb  Pfeffer  beftreut  unb  in  brauner  ©utter  eine  ©tunbc 
gebraten. 


3.  ©(ftinfen  in  Oallerte. 

Statbbem  man  einen  nidbt  ju  gro§en  ©tbinfen  beinahe 
gahr  gefotht,  nimmt  man  ihn  auP  bem  ^opfe,  löfet  bte 
©chmarte  baoon,  fthncibet  ben  ©pecf,  ba§  nur  einen  Ringer 
bi(f  baron  bleibt,  ab,  fcpneibet  überhaupt  baP  Släutherige  unten 
am  ©(hinten  baoon,  unb  befthneibet  ihn  fo,  ba§  er  eine 
gute  gorm  befommt,  melxheö  am  bejlen  gefchieht,  inbem 
man  ben  ©(hlu^fno^en  heraußf^fet/  Icfl*  alöbann  in 
einen  nicht  gu  großen  SCopf  ober  Äeffef,  gtc§t  in  benfclben 
einige  giaffhen  trüben  S33ein,  thut  allerlei  Ä'räutcr,  ©emürg, 
fo  tote  einige  3wiebeln  hinein,  unb  läfit  ihn  barin  auf 
geltnbem  f^euer  noch  eine  ©tunbc  burchbraifen ; barauf  Iä§t 
man  ihn  in  bet  ©ratfe  erfalten,  nimmt  ipn  bonn  herauf, 
füllt  oon  bcr  ©raife  baö  gett  rein  ab  unb  ftellt  fte  toiebet 
gu  geuer  mit  etwa«  ©ouillon,  Sitronenfäure  ober  @fftg 
unb  einem  ©tücfc  ©tanb  oon  i?albdfü§en  (bte  3ul>creitung 
befjelben  i|l  unter  ©alterten  angegeben),  thut  ©alg  unb 
©äure  baran,  f^äumt  ed  beim  ^uffochen  ab,  giebt  ben 
©thnee  oon  6 bj^  8 @iem  bagu,  täpt  ben  ©eUe  bamit 
auffoihen  unb  ßiebt  ihn  fo  oft  burch  einen  ©eUe«©euteI 
ober  eine  ©erotette,  bi^  er  Har  rnirb,  unb  Ia§t'ihn  bann 
falt  werben.  Sßührenb  bem  hat  man  ben  ©(hinten  auf  bie 
©chüffel  gelegt,  auf  welktet  er  gu  Xifch  gegeben  wirb,  bie  obere 

e.  Olc(m'4  JlSfklia«.  &Wtfl  10 
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Seite  mit  meinem  @(^mat}  bänn  beftri^ien  unb  ifyn  mit 
einem  ©ouquett  »on  rotf>cn  9Wbcn,  ©urfen,  |Jeterp1[fe> 
Sofern  unb  |>ort  gefo4>tcn  (Siem  »erjiert;  bann  ^»adt  matt 
man  »wi  bem  falt  unb  fieif  gemotbenen  ©elee  etwa« 
unb  legt  biefc^  runb  um  ben  ©^infen,  fo  ba^  er  biö  an 
bie  ©^maljberfe  ganj  babon  beberft  wirb. 

2Äon  giebt  bie  unter  ©aucen  angeg^enc  falte  (fierfaucc 
baju. 

/ 

4.  ©erÄud&erter  ©c&infcn  mit  SHeiö. 

SWan  fo^t  IVa®"  gut  gewaft^cnen  SHeiö  mit  ftarfer, 
fetter  ga^r,  aber  nicht  gu  mürbe,  bermifcht  t^n 

mit  V*  ar  geriebenen  ^armefanfäfc  unb  einigen  ©iern  furj 
bor  bem  ©ebrauch.  ütachbem  man  einen  geräucherten 
©(hinfen  bon  15  btö  16  3^  auf  bie  gewöhnli^e  Särt 
gahr  fochen  laffen,  fcl;neibet  man  beinahe  aiteö  gett  babon 
ab,  lä§t  ihn  mit  einigen  SBeinrefien  noch  etwag  burchbraifen, 
nimmt  ihn  hewn^  unb  bebeeft  ihn  ringö  umher  auf  einet 
hinteichenb  großen  ©chüffet  mit  bem  9lei0,  beffen  3uberetV 
hing  oben  angegeben  ifi,  befireut  ihn  oben  auf  mit  etwa« 
Heinem  3w*ei>nn,  9Ru^fatnup  unb  ^armefanfdfe,  fe^t  bie 
S^tüffri  in  eine  Jülortenpfanne,  legt  oben  auf  einen  J)ecfct 
mit  Senet  unb  lögt  ba«  ©ange  ungefähr  v®  ©tunbe  baden.  ' 

3J?nn  giebt  bie  unter  ©aucen  befchrtebene  braune  ©auce, 
gu  welcher  man  bie  SBeinbratfe  mit  benugt,  bagu. 

SWan  fann  auch  ben  ©4>infen  fiatt  9lei«  mit  pfeifen« 
SWacaronen  belegen,  beten  3ui>e«»tung  man  I.  S'lr.  107  , 
nachfehen  lann. 


5.  grtfdhen  ©(^^infcn  gu  braten. 

, 5Wan  thut  am  bejlen,  hiergu  einen  feit  einigen  SCagen 
eingefalgerten  ©chinfen  gu  nehmen.  9tachbem  man  ihn  ab« 
gewafdhen  fe$t  man  ihn  mit  fo  »ielem  falten  Gaffer 
auf«  ^euer,  ba§  er  hnlb  baoon  bebeeft  ifl,  legt  einen 
SCortenbedel  barauf  unb  ouf  biefen  mehr  geuer  al«  unter 
bie  Pfanne.  SSenn  er  brei  ©tunben  gebraten  hnt,  gieht 
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man  btc  @4>wartc  ba»on  ab,  giebt  öon  3«t  ju  3«* 
etraad  Gaffer  ^in}u  unb  lä^t  t^n  noc^  eine  @tunbe  bratem 

SInmerf.  5Wan  tonn  au^,  cbe  man  ben  0(binJe«  oufö  Jeuer 
fe$t,  etwaa  Sutter  braun  werben  laffni,  in  biefet  ben  ®g>infen 
ein  ^eenig  bunbbraten  unb  bann  erfi  SafTet  boju  gieren; 
nÖtbig  ift  ca  aber  nicht. 


6.  ©^infenfcfjnitte. 

9Äan  f^neibei  V4  % gefoc^h^c«  magern  ©(btnien  in 
bünne  ©(ucftbcn,  matbt  »on  2 bi«  3 SWtlcbbroten  ebenfatl« 
bünne  rutibe  ©chm'tfe,  bcfirettht  eine  fiarl  mit  frift^er 
®uttet,  tput  eine  ?age  geriebenen  ^armcfanfäfc  hinein, 
bie  ©^infen*  unb  SWil^brotfchnifte  barüber,  auf  biefc  friftbc 
Sutter,  bann  wieber  Ääfe  jc.,  biö  SlUcg  ju  @nbe  i^. 
^jierauf  werben  fet^ö  ©er  mit  einem  SÄengel  fügen  ober 
fauren  SÄabm  jerrü^rt,  über  bie  ©^infenfwnitte  gcgoffen, 
bief eiben  im  Ofen  gelb  gebotfen  unb  bann  worm  aufgc# 
ttagen. 

7.  ©erÄucbertcn  ©cbrocinöf o^)f  ju  focben. 

j£)iermit  wirb  eben  fo  »erfahren,  wie  mit  bem  geräu«« 
(berten  ©tbinfen,  ausgenommen,  ba§  er  nur  eine  3>?a^t 
auSgewüffert  wirb  unb  eine  ©tunbe  weniger  ju  focben 
braucht.  Man  fonn  ifm  auch  wie  ben  geräutberten  ©(bin# 
fen  braten. 


8.  ©(bwcinäfopf  in  ©allertc. 

©n  halber  ©(bweinSfopf,  ber  nicht  gu  fett  fein  barf, 
wirb  mit  ©alj  flarf  cingerieben  unb  mug  brei  9iä(btc  in 
(gfgg  liegen;  alSbann  wirb  er  in  SBaffer  gahr  gefohlt  unb 
in  ein  tiefes  @efäg  gelegt.  Oarauf  focbt  man  fauerc 
©ollcrte,  ju  welcher  ober  mehr  ©gg  als  SH5ein  genommen 
fnn  mug;  biefe  wirb  über  ben  Äopf  gegoffen.  SKsenn  man 
wn  herouSnehmcn  will,  fo  mug  man  boS  @efäg  mit  heigen 
Ochern  belegen,  bamit  bie  ©ollerte  geh  ablüfe.  CUnterben 
©atlerten  gnbet  mon  bte  Stnweifung  jur  3«hereitung  einer 
fauern  ©aderte.) 

10* 


Digiiized  by  Google 


290 


9.  @incn  roübcn  ©cftmctnöfopf  ju  foc^en. 

SBenn  man  ten  @4>wetnöfopf  t|l  er  Acmäj>nli(^ 

no4)  rauf);  tiefen  im  {)aufe  atjubrennen,  ijf  gu  um» 
pntlic^;  eä  iil  taffer  am  beiden  i(>n  gu  einem  @^miet  gn 
f(f>iden  unt  tie  t>aare  mit  einem  ^äf>enten  @ifen  abbrennen 
gu  laffen.  Dann  löfet  man  tie  ©c^inauge  tur(^>  einen  @in» 
f^nitt  on  feter  ©eite  etma^  »on  tem  ©aumen  Io8,  ma^t 
auf  ter  ©Hrn  freugweife  gmei  (5inf4>nilte,  um  taö  ^la$en 
tcr  ©dbwarte  an  einer  oncern  ©teile  gu  »erjjüten,  wäfd^t 
^n  rein  ab^  uorgüglic^  im  3)?unte^  unt  laft  i^n  eine 
Vla4)t  in  »ielem  falten  SQSaffer  (leben.  Darauf  umwitfelt 
man  ibn  fe(t  mit  einem  reinen  Dudbe  unt  focbt  ibn  in  fol» 
acnter  S3rübe  gabt : 2)?an  nimmt  ein  ^aor  glofcben  trüben 
gjotbwein,  oter  au(b  entere  SaSeinrefie,  eine  glafcfic  febarfen 
(gffig,  ©alg  unt  fo  tief  2Ba|fer,  tag  ter  Ä'opf  rei^blttb 
taten  beterft  ifi,  tgut  tenfelben  hinein,  febäumt  ifm  ab  unt 
ßiebt  tann  9ielfen,  Pfeffer,  Corbeeiblätter,  3»»iebeln,  etwa« 
Dbpmion,  SÄeiran,  ©eifug  unt  ©aglifum  tagu,  lägt  ten 
fiopf  terbältnigmägig  3 bi«  5 ©tunten  foeben  unt  lägt  ign 
oI«tann  in  ter  ©rübc  erfalten. 

©eim  Sfnricbten  fteeft  man  eine  Zitrone  in  tie  ©ebnauge, 
begrei(bt  tie  ©tirn  mit  retgt  weigern  ©tbmalg  unt  tergiert 
ten  ifepf  mit  ©lumen. 


10.  ©cfüllter  wilter  ©ebtteinöfopf. 

Diefer  wirt  eben  fo  gubereitet  unt  gefodbt,  wie  in  ter 
torbergebenten  Siummer  angegeben,  nur  tag  man,  natb» 
tem  ter  Äopf  gehörig  auOgewäffert  ig,  ihn  au«beint, 
welche«  auf  fofgentc  ^etfe  gefebiebt:  SWan  maegt  tom 
©(bluntc  bi«  gum  Untermunte  ter  Cänge  na^  einen  ©in» 
febnitt  tur(b  ©(bwartc  unt  gleifcb,  löfet  tann  bebutfam. 
Ohne  gleifcb  unt  ^>aut  gu  t erlegen,  tie  Äno^en  berou«, 
wäfebt  ihn  no^  einmal  rein  au«,  breitet  ihn  au«einantcr, 
troinet  ihn  mit  einem  reinen  Duebe  au«,  beflreut  ihn  mit 
weigern 'Pfeffer  unt  ©alg  unt  füllt  t'bn  mit  folgenter  ffarcc: 
1®  fein  gebaute«  5Wett,  Va®  ©allgeifib,  für  2 ©rote 
(12  Cotb)  cingeweiebte«  unt  wieter  au«getrücfte«  2Bei«brot, 
Rührei  ton  4 ©iern  unt  2 rohe  ©ier,  etwa«  gezogene 
Steifen,  Pfeffer,  SWu«fatblütbc  unt  ©olg,  alle«  gut  tur^» 
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etnanber  gemengt^  aföbann  {tretest  man  banon  eine  finget# 
btefe  Sage  in  ben  Jlopf,  legt  barüber  einige  in  bfinne 
Sd^eiben  gefcfinittene  unb  in  S5uttet  gefei^wi^te  Trüffeln,  fo 
wie  auch  bic  f>alb  gaf)t  gefotzte,  »on  bet  Jf)aut  befreite, 
burcbgcfpaltene  Sw^SC/  ^^nn  ben  Siejl  ber  garcc  unb  einige 
€palten  ^noblaucp.  ^Darauf  biegt  man  i|»n  jufammen,  näpt 
ben  (Sinfef^nitt  unb  auep  ben  ^unb  feft  ju,  giebt  if>m  bie  natür# 
Ii(^e  gorm  mieber,  ummirfelt  if>n  fefl  mit  einem  reinen 
SCuepe,  läpt  if>n  in  ber  borf»er  bef(f>riebenen  Srüf»e  ga^r 
foiben,  unb  perfä^rt  beim  llnricbten  unb  IBerjiercn  ouf 
biefelbe  SSJeife  wie  in  92r.  9 angegeben. 

9Äan  giebt  bie  unicr  Saucen  befebviebene  mtlbe  Sd^weinö# 
fopffaucc  ober  auch  Äraftgelee  babei  ber- 


11.  0(bmein^rippen  ju  braten. 

.^ierju  nimmt  man  bie  Oltppen  eine«  Schwein«,  bc# 
fireiebt  jte  mit  SButter,  befireut  fte  mit  gefio§enem  fleinen 
3wiebacf,  Pfeffer  unb  Salj  unb  bratet  fte  im  Ofen  ober 
in  ber  Xortenpfanne  gabt,  äueb  fann  man  jte  mit  Objl 
füQen. 


13.  ©cbweinöpdfelffeifcb  ju  foeben. 

9Äan  tbut  wobt,  ba«  Sdbwein«pöfelfleifcb  nicht  gar  )u 
alt  werben  ju  taffen,  weit  bet  Sperf  fonfl  leicht  gelb  wirb. 
@«  mu§  1 bi«  2 9täcbte  au«wäffern;  bann  fe^t  man  e« 
mit  faltem  SEBaffet  auf«  geuer,  fdhäumt  e«  gut  unb  nimmt 
ba«  Jett  pon  3eit  3U  3eit  ab;  fobalb  ba«  SBaffer  abge# 
focht  ift,  gie§t  man  wieber  fochenbe«  binjU.  @«  mup  3 
bi«  4 Stunben  foeben.  ©eraueberter  Spedf  wirb  eben  fo 
gefoebt. 


13.  0 (b wein «ma gen  ju  braten. 

SWan  wäjfert  ben  Schme{n«magen  i/a  Stunbe  au«; 
bann  fegt  man  ibn  mit  faltem  Gaffer  auf«  <$euer,  fa4t 
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fc^äumt  ipn  unb  lägt  tfm  jtoet  ©titnben  {oc^en.  Dat* 
auf  nimmt  man  if)n  auä  bem  Saffec^  f^jncibet  i^n  in  ber 
SKitte  bur4>,  ober  aud>  ein  frei^förmigeö  @tücf,  tt>el(^eö 
etwa  bie  ^äifte  be^  97?agen^  auämacfien  fann,  mitten 
f^erau^^  macf)t  in  einer  ^fanne  H3utter  braun  ^ betreut  ben 
3Äagcn  mit  Pfeffer  unb  bratet  tpti  in  ber  Söutter  eine  {>albc 
@tunbe. 


11.  @(^n)ein^carbonaben. 

2>ief eiben  bärfen  nidj^t  ju  fett  fein;  nacf>bem  f!e  wie 
Äalböcarbonobcn  gef^initten  ftnb,  werben  ftc  mit  Pfeffer 
«nb  Salj  beftreut,  in  gezogenem  Swie'&flfl  umgefefirt  nnb 
tn  brauner  Sutter  auf  beiben  ©eiten  langfam  gebraten. 
9Äan  giebt  fte  entweber  mit  ber  35utter,  worin  fte  gebraten 
ftnb^  ober  aucg  mit  brauner  ©auce  ju  ^fc|>. 


15.  (Sin  ©panferfcl  ju  fod)en. 

SBenn  ed  gefcglacgtet  iji^  wirb  ei  jerfcbnitten^  au^ge» 
wäffert  unb  mit  einem  galben  Ouart  @fftg^  einer  galben 
glaf(be  SBein,  etwaö  233affer,  einer  ftolben  (Zitrone,  ©alj, 
ganjem  20  9ielfen,  3 grogen  3wiebeln,  3 Lorbeers 

blättern  gefo^t.  3g  cg  gagr,  fo  nimmt  man  eg  geroug 
unb  giegt  bie  tBrüge  barüber.  (Sg  wirb  falt  gegeffen. 


16.  ©panfcrfel  in  ©allcrte. 

933irb  fo  gubercitet,  wie  in  9lr.  15  angegeben,  nur  bag 
man,  naegbem  bag  gleifcg  aug  ber  ©rüge  genommen  unb 
bon  berfetben  bag  »fett  abgefüllt  ig,  ben  ©tanb  oon  4 big 
6 Äalbgfügen  bagu  giebt  unb  bie  ©rüge  wieber  bamit  auf* 
fo^en  lägt;  bann  tgut  man  ©alg  unb  ©äure  baran,  Härt  jtc 
mit  bem  SBeigen  oon  4 big  6 @iern  unb  lägt  biefc  ©allertc 
fo  oft  burtg  einen  (Scleebeutel  laufen,  big  ge  flar  genug  ig. 
£ann  lägt  man  bon  ber  ©aderte  ettoag  in  eine  §orm  ober 
eine  tiefe  ©cgüffel  laufen  unb  wenn  ge  erfaltet  tg,  legt  man 
bag  gleif4)  barauf,  giebt  bie  übrige  ©allcrte  barüber  unb 
l^gt  ge  eine^tlJocgt  fo  gegen,  bdmit  ge  geif  werbe. 
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83etm  S(nn(|itcn  päü  man  bte  einen  Slngentittif  ' 
in  »arnieö  SBoffer^  icgt  bann  eine  barauf  unb 

fe^rt  fie  um. 


17.  ®in  ©panferfel  ju  braten. 

jDaö  ©panferfel  wirb  mit  @ali  unb  ^fefcr  aud^ieben# 
mit  S3ier,  worin  etwaö  ©olj  aufgelöfet  i(i,  übcrgoffcn  unb 
in  bie  Pfanne  «uf  Ouerböi^cben  gelegt,  fo  ba§  eä  unten 
nicht  aufliegt/  bann  mit  Butter  beftrichcn  unb  im  Dfen 
St.  gebraten,  golgcnbeö  jufammcn  Ocbacftc  wirb  befon# 
ber«  aufgetragen:  Ceber  unb  l'unge  (Untere  juoor  abgebrübO 
Werben  gebacn,  bann  etwad  S^epl  mit  (abalotten  in  Butter 
gefioot  ^ebömbft)/  baö  ©ebaefte  ncbfl  etwaö  gteifebbrübe, 
SBfin,  ^trone,  'Ottubfotnuf,  Steifen,  Pfeffer  unb  Salj  b*n< 
lugetbon  unb  ^foebt.  2)2an  giebt  eine  iSräffelnfauce  babei, 
wte  jte  unter  Saucen  beftbrieben. 


18.  ^ettwurf!  ju  braten. 

!S7an  jtedt  {te  mit  brauner  Sutter  $u  $euer  unb  lägt 
fie  (nübt  ju  garT)  in  einer  b<tlben  Stunbe  auf  beiben 
Seiten  gabr  braten.  !Dtan  fann  fte  auch  gleich  mit  bolb 
SajTer,  ^alh  Sier  auf^  ^euer  fegen  unb  barm  gabt  foeben; 
bann  aber  barf  man  bie  STtettwurfl  naebb^r  m^t  mehr  in 
IButter  braten. 


19.  ©cbweinögrülwurfl  ju  foeben. 

SWan  finbet  bie  Jinweifung  jur  SBcreitung  berfetben  ü.  II. 
A.  B.  3Diefc  SBurji  wirb  gteicb  nach  ihrer  Sßerfertigung 
einige  Minuten  gefoebt;  wenn  man  fie  aber  effen  wid^ 
braucht  man  fte  nur  aufjufoeben,  na^bem  man  fte  mit 
laltem  SBaffer  auf«  geuer  gefegt  bat.  5Der  SCopf  barf  fo 
nicht  jugebedt  werben,  ba  bie  ^urfl  fonfl  berget.  2>arauf 
bratet  man  biefelbe  in  brauner  ^Butter  auf  beiben  Seiten 
recht  frog. 


Digitized  by  Google 


224 

20.  ©(^roeind^rä^enrourfi  (@d)n>ein6^irnf 

murfl)  ju  foc^en. 

Die  ^>irnn»urjl  wirb  bei  ij>rer  Verfertigung  Cfte^e  ü.  U. 
A.  B.)  gleicht  einige  V?inuten  gefoebt.  SQenn  man  fte  effen 
wiK,  tnu§  man  fte  mit  faltem  äBaffer  auf^  f$euer  fe^en, 
febaumen  nnb  noch  eine  6tunbe  fotben.  3)?an  mu§  ben 
stopf  nicht  ganj  feß  jubeefen^  ba  bie  SBürfle  fonfi  planen. 


21.  ^on^oö  (^fanboö). 

SÄan  macht  fflutter  unb  6cbmalj  in  einer  Pfanne  braun, 
f^neibet  ben  ^onbab  in  fingerbiefe  Scheiben^  legt  fte  neben 
einanber  in  bie  Pfanne,  barft  fte  bei  (iarfem  geuer  bid  fie 
braun  ftttb^  unb  feprt  fle  wäprenb  beffelben  einmal  wie  einen 
^fannfueben  um,  ober  auch  bie  einzelnen  @tü(!e.  3)ie 
Bereitung  bed  $anpa$  ftnbet  man  D.  lli.  angegeben. 


22.  ©auciffen  ju  braten. 

Dief eiben  werben  eben  fo  jubereitet,  wie  in  ben  Vor^ 
bereitungbregeln  angegeben  iji,  nur  bo§  biefc  langer  abge< 
bunben  ober  grftblungen  werben,  man  nimmt  fte  gewöhnlich 
einen  f^inger  lang;  barnaep  werben  fte  in  brauner  Vntter 
auf  beiben  ©eiten  rafep  gebraten  nnb  al«  Veiloge  jum 
©emüfe  gegeben. 


V.  S5om  SSBiltpiett. 


1.  @in  fKehjtemer  braten. 

Voepbem  baö  fRepjiemec  gepäutet  worben,  fpieft  man 
ed  unb  bratet  baffelbe  nach  Verhältnis  feiner  ©röpe  IV« 
biO  3 ©tunben. 
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2.  @ine  9?e^feule  ju  braten. 

^>termit  wirb  eben  fo  »erfahren  wie  mit  bem  SRebitemer, 
nur  bag  {le  wentger  3U  braten  braucht.  Die  Steuie  wirb 
an  betben  6eiten  gefpiett. 


3.  ^afen  mit  ©ruhe. 

9ta(bbem  man  ben  ^afen  abgebäutet  unb  audgeweibet 
ffat,  febnetbet  man  tbn  in  ®tücte  unb  fptdt  biefe^  al^bann 
lä§t  man  fte  in  brauner  ®utter  eine  boibc  ©tunbe  braten, 
gie§t  bierfluf  etwa^  foepenbeö  SQ3affer  unb  SBratenbrübc 
baran  unb  giebt  einige  gebaefte  ^bnlotten,  ©arbetien,  ein« 
gemaebte  (Surfen,  Worfeln,  gefto^enc  helfen,  ©alj  unb 
braun  gebranntes  SRcbt  baju. 


4.  .^afenpfeffer. 

J^terju  nimmt  man  bte  betben  Sorberbugen  bed  ^afen, 
ben  Äobf,  welcher  in  ber  ^Ritte  burebgefebnitten  wirb,  btc 
Cunge,  bie  ?eber  unb  bad  ^)erj,  fe^t  biefeg,  naebbem  man 
ei  gebbrig  gewafeben,  mit  einem  ©tiid  ©utter  ober  gebra« 
tenem  ©ped!  (ben  man  juoor  in  fleine  Söürfef  gefebnitten) 
3u  geuer,  giebt  einige  fein  gefebnittene  Lorbeer« 

Matt,  ganje  ^fefferförner  unb  ©olj  boju  unb  lägt  baö 
gleif^  eine  ^o,\H  ©tunbe  langfam  bamit  burepbraifen; 
bann  giegt  man  etwas  foebenbeS  SBajfcr  ober  3üS  baran, 
giebt,  naebbem  baS  gleifcb  gabr  gefoebt,  braune  e^ieifebbätte 
©aucijfen,  ein  ^aar  in  ©ebeiben  gef^nittenc  ©fgggurfen 
unb  fo  »ict  brouneS  9Rebt  baran,  bag  bie  ©auce  gebunben 
genug  baoon  wirb,  ©olitc  biefelbe  niept  fauer  genug  non 
ben  @urfen  geworben  fein,  fo  giebt  man  noep  etwas  @f^g 
baju.  ^enn  man  beim  ^uSweiben  beS  ^afen  ftnbet,  ba| 
man  baS  Slut  rein  erhalten  fann,  fo  nimmt  man  auep 
biefeS  baju  unb  braucht  bann  weniger  flRebl  3um  ^bröbren. 


5.  <^afen  ju  braten. 

SEBenn  ber  ^afe  abgebäutet,  auSgeweibet  unb  aufge« 
bogen  ijt,  fo  fpieft  man  tbn  unb  bratet  ipn  in  einem  S3rat« 
topfe,  Ofen  ober  am  ©pieg  in  einer  bis  onbertbalb  ©tunben 
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»djirenb  man  t^n  mit  brauner  SButter  besiegt,  ga|r. 
Sui  fann  man  eine  halbe  ®tunbe  »or  bem  Sluruhten  einige 
Söffcl  öoll  fauren  3tohm  ju  ber  6aucc  geben,  benfelben  mit 
braun  werben  lajTen  unb  bann  ben  ^afen  bamit  bwie^cn. 
©otttc  man  beim  Slnrithten  finben,  ba§  bic  ®auec  ffar  ge? 
braten  ifi,  fo  gebe  man  ein  '■paar  Cöffel  »oÖ  SQSaffer  baju 
unb  laffc  fte,  währenb  man  mit  bem  ©ratenlöffel  barin 
hin  unb  her  jicht,  wieber  femig  braten.  3Äan  fann  auch 
ganj  wenig  mit  SBaffer  aufgelüpte  ©tärfe  baran  geben. 

6 ^ofen  mit  Oliüenfaucc. 

9tachbem  berfelbe  gefpieft  i(t,  legt  man  ihn  in  eine 
^anne  ober  £opf,  worin  braune  Butter  befinbet,  (dpt 
ihn  einige  5Winuten  barin  braten,  giebt  bann  ober 
(Bouitton,  etwaö  Sitronenfdure,  einige  ^fefferförner  unb  ein 
Corbeerbtatt  baran  unb  (dpt  ben4?ajen  barin  gahr  braifen, 
nimmt  ihn  herauf  wnb  macht  »on  ber  Söraife,  nochbem  man 
noch  etwad  SBouitton  ober  baju  gegeben  unb  biefelbe 
burch  ein  ©ieb  gerührt  hat,  bie  unter  ©aucen  befchriebene 
Olioenfauce. 

7.  ©en  33ratcn  cineö  jahmen  ©ehweine^ 
Dem  etne^  wtlDen  ähnlich  ju  mad)en. 

SD?on  nimmt  »on  einem  ©chweine,  boö  nicht  ju  grop 
fein  mup  (etwa  60  bi^  70  baö  ^)interjiemer,  Idfet  oben 
bic  Schwarte  unb  fo  »ic(  ©peef  baoon,  bap  e^  einen  halben 
ginger  bief  barauf  bleibt,  unb  reibt  eö  bann  aöenthalben 
mit  einer  ÜBtifchung,  bic  man  au3  fokenben  SöePanbtbeilen 
gufammengefe^t  hat:  3Äan  fchneibet  3miebeln  in  ©ebeiben, 
burchmengt  biefe  mit?)feffcr,  ©a(j,  gePopenen  3Bad>patber?' 
bferen,  gepopenen  stellen,  ber  feingef^nittenen  Schale  unb' 
bem  Saft  »on  einer  Sitrone,  fügt  ein  ®loö  ©ra^onefpg 
unb  ein  Ouart  Siothwein  bgju.  %achbem  man  mit  biefer 
aSrühc  ben  ©raten  Pari  eingerieben  hat,  Idpt  man  ihn  4 
biö  5 S:age  barin  liefen.  3n  biefer  3eit  mup  man  ihn  oft 
wieber  mit  bem  (Sfftg  begiepen  unb  pari  bamit  einreiben, 
©ann  Idpt  man  benfelben  am  ©piep  ober  im  ©fen  in  2 
bi^  3 ©tunben  gahr  braten,  ^an  giebt  eine  beliebige 
braune  Sauce  bagu. 
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8.  fSSilbfd^wtintSitmer. 

IDiefei  wirb  mit  ber  (o|>ne  ein^ebeigt  3a 

werben)  ebenfaHS  im  Ofen  ober  am  0)>ic§e  AWet  bid  bret 
@tunben  gebraten  unb  eine  braune  Srüffel«’^  Spampignon^#, 
(Rappern#  ober  (Burfenfauce  habet  gegeben. 

9.  §rifd)ltn9örärfen. 

Diefer  wirb  in  2 Stunben  gapr  gebraten  unb  eine  bon 
borftepenben  braunen  0aucen^  wie  pe  unter  @aneen  be« 
f^ineben  jtnb^  habet  gegeben. 

10.  .^irf(^ jiemer  unb  ^trfd&fcufc. 

®iefe  werben  eben  fo  jubereitet,  wie  bet  SRcbjicmer  aiu 
gegeben  ifl,  nur  bag  biefe  länger  braten  müffen.  ÜÄan 
giebt  auch  Dtaf^m^  wie  beim  |>afenbraten  angegeben^  baju. 

11.  0<^war3wübprett  ju  fpc^en. 

®aö  SBilbprett  wirb  gereinigt  unb  mit  {Jfftg,  einem  ©lag 
SBein^  SBaffer,  Sorbeerblättern,  Steifen,  3»»*cbe(n  unb 
ßpalotten  gabr  gefotbt.  Donn  rbflet  man  SWepl  in  ®utter. 
flarf  braun , rüprt  bie  Srüpe  baju  unb  fetpet  atteP  burtp^ 
legt  baP  gieiftp  wieber  pinein  unb  Iä§t  cb  nocpmalö  mit 
(jopern,  Ringeln  (^inienfernen),  einigen  (5itronenf(pciben 
ober  au(p  faurem  ^apm  burepfoepen. 


VI.  SS  0 m ©eftögel. 


1.  ^uter  ju  broten  unb  ju  fö/lrn. 

SD?an  lä^t  ben  ^uter^  na^bem  er  gefcpigtptet  unb  rein 
gepflügt  ift,  m SSinter  4 bid  8,2:age/  im  ©otnmer  fo 
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lange  man  t^n  erholten  fann^  Rängen/  el^e  man  t(>n  bratet. 
9!acbbem  man  t^n  ausgenommen^  gefengt  unb  uerptelt  ^at, 
mte  in  ben  SJorberettungSregeln  angegeben  mtrb  ber« 
felbe  gemaftpen,  aufgebogen  unb  an  jeber  ©eite  ber  ©ru^ 
fo  mte  au(b  an  ben  J^eulen  mit  jmet  9teiben  fein  geftbnittenem 
©petf  gefpidt.  ®ann  bratet  man  ibn  in  2 bis  3 ©tunben, 
fe  naepbem  er  alt  ift^  in  einem  £)fen^  im  Stopfe  ober  am 
@pie§e  gapr;  mäprenb  beS  ©ratenS  begiept  man  ipn  jfeißig 
mit  ^fcpmoljencr  ©utter. 

ffiiü  mon  ben  ^ufer  fußen,  fo  gefdpiept  biefeS  auf  fol# 
^nbe  üBeife:  }u  einem  gro§en  $uter  nimmt  man  4 $otp 
©utter,-  reibt  biefelbe  .jur  ©apne,  rüprt  3 oanje  Sier, 
3 Cotp  abgefcpälte  unb  geßo§ene  ß}2anbeln,  4 Sotp  rein 

fiemafcpene  ^orintpen,  1 ?otp  fein  geftpnittene  ©uccabc, 
ür  3 ©rote  (18  Sotp)  auSgeriebeneS  SBeiSbrot,  etmaS 
(Sitronenfepate  unb  Sanepl  (auep  fann  man  etmaS  ^abeira 
nepmen)  baju,  mengt  biefeS  SlüeS  wopl  burepeinanber  unb 
fußt  eS  in  ben  ji'ropf  beS  ^uterS,  melcpen  man  jubor  mit 
einem  2!u(pe  rein  auStroefnet,  bamit  fein  ©Jaifer  in  bem« 
felben  bleibt,  näpt  bie  ^aut  pinten  am  ^alfe  $u  utib  fpielt 
bann  ben  Äopf  auf.  ©eim  ©roten  bedit  mon  einen  mit 
©utter  beftriepenen  ©ogen  Rapier  über  ben  ^ropf,  bamit 
berfelbe  niept  su  braun  brate. 

' äuf  anbere  SBeife : STOon  nimmt  ©aßßeif(p,  giebt  ju  bemfel« 
ben  bie  fein  gepaefteCebev  beS  ^uterS,  ein  3luprei  »on  3 ®iern, 
eine  geriebene  Spalotte  ober  etmoS  fein  gepadte  ^eterßlic 
imb  etmaS  geßo§ene  ^Reifen  unb  ^IRuScatblätpe,  mengt  oßeS 
gut  burep  uiib  fußt  eS  in  ben  Äropf  beS  ^uterS,  näpt  ipn 
m unb  bedt  gleitpfaßS  einen  mit  ©utter  beßritpenen  ©ogen 
Rapier  barüber. 

2.  ^uter  mit  einer  Slufler nbrüpe. 

SWan  nimmt  ju  biefem  ©eritpte  eine.^Juterpenne,  bie 
mon  im  ‘Slßgemeinen,  wie  gum  ©raten,  au^iegt,  nur 
ba§  bie  ©eine  unter  bie  $aut  pinunter  gebriidt  werben, 
wie  bei  einem  ^upn,  weltpeS  man  gur  ©uppe  gubereitet, 
(jtepe  A*  14).,  - darauf  bratet  man  fte  entweber  am  @pie§, 
ober  man  oerfäprt  foigenbermapen  bamit:  !IRan  giebt  in  eine 
(Eafferoße  f^feifepbrüpe,  einige  (Spalotten,  etwas  (Sitronen« 
ftpale,  2 Corbeerblätter  unb  einige  ^fefferKmer,  legt  bie 
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^utcr^cnne  barauf  unb  Iä§t  |tc  fo  in  2 Stbn.  gafir  bratfen. 
^an  bccft  einen  mit  SButter  beftnc^enen  ÜSogen  Rapier 
über  ben  ^uter,  bamit  berfelbc  mdprenb  bc^  Ä'ocpenö 
metg  bleibt.  ^uter  gcipr,  nimmt  man  i^n  perouö, 

lägt  boö  Rapier  barüber  gebecft  unb  fteOt  ipn  mit  etmaö 
äBouißon  wann;  giebt  bic'  anbere  33.  burcp  ein  0ieb,  füfft 
atleö  ^ett  rein  baron  unb  benujit  biefclbe  ju  ber  unter 
0aucen  befdiricbenen  Slujlernfauce.  33eim  SInricpten  giebt 
man  einige  ?offel  roß  Sauce  über  ben  ^uter,  bie  übrige 
in  Saucieren  babei. 


8.  ^uter  mit  ©t^infenbrü^e. 

3)?an  bratet  eine  ^uterbcnne  ganj  fo,  wie  bied  in  bet 
rorflepenben  Slnweifung  .^uter  mit  Slufiernbrübe"  angege# 
ben  ijt.  33rül>e  foept  man  braune  Äroftbrüpe  ron  3 
ober  4 ®'  magerm  Dcpfenfleifcp  (ßepe  A.  16.),  giegt  ftc 
burip  ein  Sieb,  unb  tput  ju  bem 2)urcpgegoffenen  2%  ron 
bem  lagern  eine^  Stinten,  in  Keine  3ßürfe(  gef^nitten, 
®il3e  unb  5WorcpeIn,  fe^t  bieö  ouf  geucr  unb  lägt  eö  etwo 
iVa  Stunbe  foepen.  V4  Stunbe  ror  bem  Slnricpten  giebt 
mon  gleifcpflöge  unb  ßaganien  baju,  unb  wenn  bied  8 
nuten  gefotpt  pat,  gepaefte  Sarbeßen,  braun  gebrannte« 
SKepI,  einige  Sitronenfepeiben  unb  bie,  »on  aßem  f^ett  ab# 
gefonberte,  33rüpe,  in  ber  ber  ^uter  gebraten  ig.  Jf)at 
bie«  8 3Äinuten  gefotpt,  fo  giegt  man  bie  33rüpe  auf  eine 
©tpüffel  (ber  S^infen  unb  aße  angeführten  Äleinigfeiten 
bleiben  in  berfelben)  unb  legt  ben  gebratenen  $uter  barauf. 

4.  , ©cfülltcr  (farcirtcr)  ^uter  mit  ©aucc. 

fD7an  nimmt  baju  eine  ^uterpenne  ober  einen  niept  ju 
fetten  ^)apn,  fengtipn,  natpbem  ber  Äropf  ausgenommen  ig, 
nur  wenig  unb  rerpielt  ipn.  ^arnaip  maept  man  am  giüifen 
perunter  ber  Sänge  na^  einen  @infcpnitt,  IPft  an  feber 
©eite  beffelben  »orgiptig  bie  ^)aut  mit  bem  S'icifttJC 
unter,  nepme  g(p  aber  ja  in  Slcpt,  bag  man  biefelbe  niipt 
beriete,  nimmt  ba«  @erippe  nebg  ben  @ingeweiben  perau« 
unb  fipneibet  rorgiptig  an  ber  ©teigPffnung  bie  3Deiben 
ab;  bann  nimmt  man  auip  bie  ^oc^n  unb  ©epnen  au« 
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ten  Stilett  unb  legiere  üi  ben  $uter,  n>4^t  i^, 
trodnd  rein  au^  unD  fMt  t^n  mit  folgender  j^arer^ 
nacktem  man  ii»n  juiDor  mit  @dA  un{>  gejto^enem  feinen, 
^fefer  au^geßreut  l^aL  ü)2an  f^aoit  ^a(bi>  unt>  @c|ni>etnei> 
ßeifd^  nebß  bec  8e^r  »om  ^uter,  unb  wenn  man  f&nß 
noch  einige  8eSern  non  @ePgeI  ^at,  re(|)t  fein ; treibt  biefed 
burc^  ein  grobem  j£>aarßeb  ober  einen  £)urcb[(blag  ^ giebt 
etmi  geriebeneb  8ooebrot,  3Äu«catblutf)e,  Pfeffer, 
non  4 ($iern  ein  fetteä  Stübrei^  morin  man  eine  fein  ge« 
baefte  (^baiotte  gef(bmi$t  bat,  unb  V4.9  gut  gereinigte 
unb  gefebmigte  Strüffeln  ober  ßbampignonö  in  ©cbeiben  ge« 
febnitten  baju;  mengt  aöcö  gut  burd),  fußt  e^  in  ben  ^uter, 
biegt  ibn  non  beiben  ©eiten  jufammen  unb  nabt  ibn  auf 
bem  9lü(fen  mieber  ju,  aber  fo,  baß  er  feine  natürlicbe 
f^orm  micber  befömmt.  2)ann  blangicrt  man  benfciben  unb 
ßcUt  ibn  barauf  roicber  mit  Souißon  ju  ^eucr,  giebt  bo« 

?ie»af(bene  unb  gerfcblagene  ©eripb«  beö  ^uterg  mit  bineiti, 
0 mie  au(b  einige  3»iebeln,  ©emürj,  Ärouter  unb  .Satj, 
legt  einen  ©ogen  ^a^ier,  melcbe«  man  mit  ©utter  beßritbe« 
bat,  barüber  unb  läßt  ibn  in  IVa  biö  2 ©tunben  gaßr 
fod>en.  Darauf  nimmt  man  ißn  beraub  unb  ßeßt  ibn  mit 
ein  IJaar  üöffcl  noff  non  ber  ©ouiöon  warm,  giebt  bic 
übrige  bur^  ein  ©ieb,  füßt  ba^  ffett  banon  unb  benu$i 
ße  mit  jur  ©auce.  9)ian  giebt  eine  Slußer«,  i)ummer«, 
Ärebö«,  ©ranat«,  gabern«,  dbambignonö«  ober  JRagout# 
fauce,  auch  braune  ober  Drüfetfauce  baju. 

■ii  i 

5.  ^uter  in  ©oflertc. 

Diefc  wirb  eben  fo  jubereitet  wie  in  ber  norbergebenben 
9lummer  angegeben.  2Benn  er  gabr  iß,  pinfett  man  ibn 
rein  ab  unb  fteßt  ißn  gum  @rfaiten  jurüd,  bie  burtpgegebene 
unb  nom  $ette  befreite  ©ouißon  benu^t  man  mit  jum  ßraß« 
gelec  (fourc  ©aßerte).  Die  3nbereitung  beffelben  ßnbe^ 
man  unter  .©aßerten  angegeben. 

Dann  giebt  man  in  eine  gum  $uter  paffenbe  ^orm 
ober  ©(bülfei  einige  8üffei  noß  ©aßerte,  faßt  biefe  barm 
falt  werben,  legt  bann  einige  ©ergierungen  oon  ©lumen 
bgtauf,  gießt  mteber  falte  ober  no#  nitßt  ganj  ßeif  ge« 
tporbene  ©teerte  barüber,  faßt  b^fe  au^  oüßig  erfaften. 
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Ußt  bann  ben  gan^  crkltctcn  ^utcr  barauf  unb  gte^t  fo 
öiel  Oallcrte  barüber , ba{j  bcrfdbc  gang  baron  'bebedt  ift, 
bann  Ia§t  man  t^n  eine  9iac()t  tin  ^eüer  ober  fonfl  an  einem 
füllen  Orte  jteben.  S3eim  2lnric^ten  |?ält  man  bie  gorm 
ober  ©djüffel  einen  Slugenblicf  in  warmeb  SBaffer,  bamit 
bie  ©aüerte  fiefy  oon  berfelben  löft,  feiert  fte  auf  einer  anbern 
©(büffel  um  unb  »erjiert  biefclbe  runb  f)erum  mit  parh 
gefod)tcn  ©ern,  (Sfftggurfen  ober  ^cterfilie. 

6.  ^uter  im  9?eiöranb. 

9la(^bem  man  einen  ^uter  }um  ^ot^en  jubereitet  pat, 
(man  fefte  hierüber  in  ben  iBorbereitungöregeln  nach)  ^eUt 
man  ipn  mit  i8oui((on^  worin  man  ein  ^aar  @f>aIotten, 
SorbeerNätter,  9^feffer  unb  etwaö  Äräuter  gegeben  pat,  ju 

?euer  unb  t^n  gaf»r  fo(ben.  8EBäf»renb  bem  f)at  man 
® Siete  gewaf^en,  blangiert  unb  mit  fetter  SBouiöon  ju 
geuer  gefiellt,  benfelben  langfam  gabr  gefoc^t,  of»ne  bann 
ju  rübren;  bann  oermifebt  man  benfelben  mit  vier  ?otb 
geriebenen  ^armefanfofe,  brei  tüchtig  gefebiagenen  (Stern/ 
(twai  S^ludcatblütbe  unb  0a(}.  Oarnacb  fe^t  man  oon 
bcrafelben  einen  bnnbboben  Slonb  um  eine  fladbe  ©cbüffel, 
(weitbe  aber  fo  grop  fein  mup,  bap  ber  ^uter  ganj 
innerhalb  beö  Slanbee  gelegt  werben  fann)  macht  ben* 
Slanb  mit  einem  SÄeffer  bunt,  bePreicht  ipn  mit  öigelb, 
^Preut  ihn  mit  gePopenen  ffeinen  3wiebacf  unb  etwa« 
aeriebenen  ^ormefanfäfe/  Pettt  bie  ©chüffel  unter  einem 
Xortenpfannenbeefei  ober  in  einen  nicht  ju  peipen  Ofen 
unb  läpt  ben  Slanb  gelbbraun  baefen.  ^dbrenb  bem  bereitet 
man  oon  ber  SBouiÜon/  worin  ber  ^uter  gefocht,  naepbem 
man  benfelben  btrau^genommen  unb  mit  bem  gette  ber 
S3oui((on  warm  gePeiit  pat,  eine  ^bumpignon^#/  (Sapern« 
ober  Slagout#@auce;  legt  bonn  ben  ^utcr,  nachbem  man 
bie  fette  iBouiden  bat  booon  träufeln. laffen/  in  ben  Slei«? 
ranb/  giept  einige  Söpel  ooü  ©auce  barüber  unb  giebt 
bie  anbere  in  ©aucieren  habet. 

7.  ^utcrfculcn  auf  Dem  9lofl. 

39  ben  beulen  pon  einem  gebratenen  $uter  macht  man 
reichlich  einen  X)aumen  breit  oon  einanbet/  V43o((  tiefe  fchröge 
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(Sinfct^nüte/  flreut  btcfe  Oeffnungen  mtt  (Sapennc^^fcfcr 
unb  6atj  auö,  fireid^t  mit  einem  2Äe|fer  6cnf  barübcr  unb 
Wgt  fte  auf  einem  fRofie  langfam  em  wemg  fro^  braten, 
^on  flieht  ©raten* @auce  »om  ^uter  babei. 

8.  ®an^  gu  braten  unD  ju  fällen. 

ÜÄan  bratet  fte  am  @pie^  ober  im  SCopfe,  im  Ofen  ober 
in  ber  Sortenpfanne,  ©ratet  man  fte  am  6piege^  fo  beflie§t  ' 
man  fte  mäprenb  bem  oft  mit  ihrem  eigenen  f^ette  unb  läßt  fte 
2 bid  3 Stunben  braten,  ©ratet  man  fte  in  einem  Sopf 
ober  Ofen,  fo  ffeUt  man  fte  erft  mit  2 Seiten  ood  2Bafer 
•gu  geuer  ober  in  ben  Ofen  unb  läßt  fte  erfl  eine  0tunbe  auf 
ber  ©rußfeite  bamit  fodpen,  fe^rt  fte  bann  um,  nimmt  bie 
0aucc  aug  ber  Pfanne  Cober  bem  Sopfc),  füHt  bad 
baoon  fließt  bie  übrige  ©ruhe  nach  unb  nach  lieber 
unter  bte  @anä  unb  läßt  fte  fo  2 bid  3 0tunben  recht 
braun  braten. 

2BiQ  man  eine  ®anä  füQen,  fo  gefchieht  ed  auf  fol* 
genbe  SBeife: 

,^it  Saflanien:  Diefelben  werben,  nachbem  fte  aufge* 
fo^t  unb  abgegogen,  in  ©utter  unb  Sucfer  etwaä  gefchwigt, 
in  bie  gut  gereinigte  ®anö  grfüüt,  biefe  an  beiben  ®nben 
gugenäht  unb  bann  gebraten. 

2Äit  Slepfel  unb  Siofinen:  3Äan  ftpält  10—12  große 
Slepfel,  fchneibet  fte  in  Scheiben,  fchwiht  fte  mit  einem  Keinen 
@tücf  ©utter,  (Sitronenfchaie  unb  @aneh(  etmag  burch,  oer* 
mengt  fte  mit  Va  ® aufgefocpter  Sloftnen , füUt  bicfeö  gu* 
fammen  in  bie  ®and,  näht  ße  an  beiben  (Snben  gu  unb 
bratet  ße,  wie  oben  angegeben  iß,  gaßr.  Statt  ber  ^oßnen 
!ann  man  auch  Satharinenpßaumen  ober  gute  3u>etfchen 
nehmen. 

ÜRit  Seig:  3Ran  nimmt  oon  ber  SRaffe,  wie  ße  bet 
^uter  91r.  1 angegeben  iß,  breimal  fo  oiel  gum  güßen  ber 
@anö. 

!IRit  fatierm  ^oßi:  ^an  neßme  gut  gelochten  fauerti 
^oßl,  füllt  bie  ®an^  bamit  unb  bratet  ße  gaßr. 

9.  @Anfcg efrüfc. 

Die  f^lügel,  ©eine  unb  ber  ^)aW  werben  pon  ber  ®an« 
obgefcßnitten,  bie  glügel  obflefcßabt,  ben  pßen.bte  91ägcl 
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obgrfc^nitten  ünb  bte  <&aut  abge}ogen^  ber  ©t^nabel  ah 
gelöfet  unb  bte  ^ugen  aubaefiot^en ; na^betn  matt  bte  ®urge( 
flu«  bem  J£)alfc  geiogett  pat,  wirb  btefcr  burcbgeftbnitten; 
bte  ©ebärmc  werben,  nat^bem  fte  gej^örtg  geretntgt  ftnb, 
burtbetnaitber  gefdjlungen,  bie  Sebet  Metbt,  wie  fte  tfi;  bet 
ÜRagen  wirb  burtbgefcbnttten.  Dann  wirb  bic^  oXLti  rein 
abaefpüU,  barauf  mit  fo  »idem  falten  äSaffer  auf«  geuer 

Jiefc^t,  ba§  e«  gefcbäumt  werben  fann;  e«  mu9  2@tunbctt 
odften.  Da«  gett  mu^  man  abfüüen;  e«  fann  jum  @to»en 
(@(^melgen)  be«  @emüfe«,  ba«  man  ba)u  t§t,  gebraui^t 
werben.  Otter«berger,  Deftauer  ober  2Äärff(|e  JÄübeti 
f4)mee£eu  om  befien  habet. 


10.  ©oucr  ciitgcfotfttc«  ©Anfeflcifcfe  mit 
Obfl  unb  Äf6pen  (©Änfcfd&toarj). 

^'ladbbem  man  bte  l>al«,  2Äaßen,  Ceber  unb 

J&erj  »on  ber  ©an«  gebörifl  gereinigt  unb  in  beliebige 
6tü(fe  gef4>nitten  b«t,  fe$t  man  e«  mit  VaSBaffer  unb  Va  @mg 
jugeuer;  bie  Ceber  giebt  man  fpäter  hinein.  5TOan  f^äumt 
e«  gut  ab,  giebt  ein  ^aar  B^iebefn,  ein  Lorbeerblatt, 
f4>warjen  Pfeffer  unb  pfeifen  baau  unb  lägt  eö  bamit  wei^ 
foeben.  Dann  fcbwi^t’man  etwa«  2)febl  unb  IButter,  giebt 
e«  biwju,  wie  auch  bie  Leber,  unb  lägt  e«  V4  ©tunbe  ba# 
mit  fotben.  Dann  giebt  man  gefotbte«  Dbjt,  entweber 
S3imen  ober  ^gaumen,  bi««n,  unb  giegt  ba«  ©lut  oon 
ben  ©änfen,  welche«  man  mit  etwa«  <5fftg  »ermifebt 
bat,  bur^  ein  ©ieb  baju  unb  lägt  e«  unter  begänbigem 
Stühren  eben  auffoeben.  ^Dfan  fann  auch  jur  Verlängerung 
junge«,  nicht  3U  fette«  ©ebweinegeifeb  baju  negmen. 

©rat#  ober  ^artoffelflumbe  focht  man  in  gefallenem 
SBajfer  gobr  unb  richtet  ge  mit  bem  ©änfefebworj  gu* 
fammen  an. 

SWan  fo^t  auf  biefe  SBeife  gange  ©änfe  ein,  welgic 
man  in  beliebige  ©täcfe  igefebnitten  bnt.  äBid  man  ge  einige 
3eit  bewahren,  fo  giebt  man  ge  in  einen  ©teintopf,  binbet 
ign  feg  gu  unb  geKt  ign  an  einen  luftigen  Drt. 
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11.  @ani  in  ©alterte  gum  ^ufben>at>ren, 

eine  @anö  Ac^örtg  gereinigt  ifi,  fc^ncibet  man 
pe  in  beliebige  ©törfe,  fc$t  fte  mit  |ialb  SBaffer  unb  bolb 
f(^orfen  @fjtg  ju  geuer,  giebt  ©alij  baju  unb  f<bäumt  ti 
gut  ab.  SDann  giebt  man  6 biö  8 (Sbßibtten,  ^ 9telfen# 
Pfeffer«  unb  ((^»warge  ^fefferförner,  einige  Steifen,  Cerbeer« 
Mütter  unb  ein  ©tüff  troffnen  3ngn>er  baju,  au(b  ben  ©tanb 
pon  4 Äalb^fü§en,  unb  lä^t  baö  gieifcb  in  IV«  ©tunbe 
ga^r  foepen.  ^ann  nimmt  man  bad  gleifü»  l^erau^^  giebt 
bie  Srubc  burc^  ein  ©ieb,  [üÄt  atfeö  gett  rein  ab  unb 
lüft  fie  ff4>  fefeen;  barauf  gte^t  man  ffc  wieber  in  ein« 
ÄoiferoÜc,  lägt  aber  ben  S3obcnfa$  gurüd,  perfud^t  naep 
©alj  unb  ©äure,  ffettt  fie  mieber  ju  geuer,  unb  wenn  ffc 
fpcgt.  Hart  man  ffc  mit  bem  SBeigen  pon  4 big  6 giern  ab 
unb  giegt  ffc  bureg  einen  ©eleebcutel  ober  eine  ©crpiettc. 
2)ann  legt  man  bag  gleifcg  in  einen  ffeinernen  £opf  unb 
giegt  bie  ©aßerte,  noc^bem  ffc  burdbgelaufen  iff,  barüber. 
Senn  fie  falt  unb  ffetf  geworben,  giegt  man  ben  SCopf 
mit  ^ammelnierenfett  gu. 

Siß  man  eine  gange  ©ang  in  ©aßerte  geben,  fo  perK 
fügrt  man  eben  fo  bamit,  wie  bei  ^uter  in  ©aßerte 
ongegeigt  ig. 


12.  (BpidganS. 

|)icrgu  nimmt  man  gut  gemägetc  fette  ©änfe.  Senn 
man  ffc  gegorig  gereinigt  ^at,  wie  in  ben  Söorbereitungg« 
regeln  angegeben  ig,  fdbneibet  man  bie  Äeulen  unb  gliigcl 
bopon,  unb  fepneibet  bie  Söruft  fo  peraug,  bag  ber  Änoepen 
pon  beiben  ©eiten  barin  bleibt.  2)ie  ©rüge  pon  3 ©änfen 
»erben  mit  einem  Keinen  ©gloffel  poß  ©alpetcr,  etwag 
grob  gegogenen  Pfeffer  unb  ein  ^)anbPoß  ©alg  gut 
eingerieben,  bann  in  ein  bölgerneg  ©efäg  gelegt,  ein  ©reit 
ober  ©edel  borauf  gelegt  unb  mit  einem  ©teinc  befegwert. 
©0  lägt  man  ffc  10  big  12  2:age  liegen,  fcprt  ffe  aber 
aße  2 SCage  um.  2)ann  nä^t  mon  febe  ©rüg  in  lofe 
Ceinwanb,  lägt  ffc  14  2:agc  räutgern  unb  gängt  ffc  in  eine 
luftige  ©obenlammer. 

iDic  fieulen,  glügel  unb  ben  übrigen  Slbfaß  reibt  man 
mit  etwag  ©alpeter  unb  ©alg  ein  unb  legt  eg  in  einen 
ffeinernen  !topf;  naeg  6 big  Blagen  ig  eg  gum  ^oü^en  gut. 
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13.  @nten  braten- 

9ta(|)bem  bte  SnUn  gebörtg  ausgenommen^  flamirt^ 
nerynelt  unb  gemaf4>en  ftnb^  retot  man  jte  mit  @a4  auS^ 
fpteU  fte  auf,  ftedt  fte  mit  etwas  brauner  S3utter  ju  geuer 
unb  lü0t  fte  1 bis  IV2  0tunbe  braun  unb  gaftr  braten- 

14.  @nten  ju  ftobcn. 

S>ie  Snte  wirb  ausgenommen,  aufgebogett,  in  peifer 
IButter  umgefebrt'  unb  wobl  mit  3Jiept  beftreut,  ^ann  wirb 
fte  in  einem  S^of^T  mit  SWöb«n,  ©eßerie,  @alj,  helfen/ 
ber  jerfiacEten  Seber,  einem  @IaS  SBeiti/  Sieiftbbriibe,  etwas 
(itrone,  geftobt  Cgebambft)/  ut^  bie  prüfte  bei  bem  2ln* 
n4)ten  bur4>3efeif)et. 

15.  ©efüllte  (Jnten 

Serben  eben  fo  gubereitet  wie  bei  $uter  in  9{r.  4 
biefeS  SibfdbnittS  angegeben  ift.  2^an  giebt  eine  braune 
dbumpignonS#,  Sapern«,  Düben#  ober  auch  braune  9tagout# 
^uce  baju, 

16.  ©nten  in  bcr  föraifc  mit  ©urfen. 

9ta(bbem  man  3 funge  fette  @nten  gefiörig  gereinigt  ^at, 
fe$i  man  fte  in  einer  Sofferotte,  in  welcher  man  ein  ©tüd! 
äButter  bat  braun  werben  laffcn,  barauf  mit  in  ©tbeiben 
geftbnittenen  3wiebeln  unb  ©ebeiben  roben  ©tbinfen  belegt 
bat,  ju  geuer  unb  lägt  fic  1 bis  IV2  ©tunbe  barin  gabt 
braifen.  2Äa’n  giebt  nach  unb  nach  etwas  ftbwatbc  ©outtton 
baju.  ÜBabrenb  bem  f^ält  man  10  bis  12  nitbt  ju  groge 
@urfen,  f4meibet  fte  bcr  Sänge  natb  in  »ier  Zpeile,  befreit 
fte  öon  ben  fernen,  btangirt  fte  in  gefaijenem  S33ajfer, 
lägt  fte  barauf  in  brauner  3üS  gabr  foeben  unb  giebt  etwas 
©tronenfäure,  etwas  gezogenen  Pfeffer  unb  fo  »iel  braun 
^rannteS  SKebl  baju , bag  bie  ©auce  femig  genug  wirb, 
X)ie  ©raifc  ber  (Juten  benu$t  man  mit  jur  ©auce. 

©eim  Anrichten  giebt  man  über  bie  (Jnten  ein  ^aar 
Süffel  ooQ  ©auce,  legt  bie  ©urfen  um  biefciben  unb  riebtet 
bie  ©auce  in  ©aucieren  an. 
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17.  Ärtcf#(5nteii  ober  rotlbc  @nten 

SBerben  eben  fo  gebroten  »te  tn  S^r.  13  ongejetgt,  nur 
bop  man  in  jlebe  eine  in  oier  X^eilc  geferbte  3wiebe(  fie(ft 


18.  ^üfen  ober  junge  ^A^ner  ju  braten. 

9to(bbcm  bie  ^fibner  ausgenommen,  aufgebogen  unb 
gefpirft  worben  ftnb,  febmetjt  man  etwoS  Sutter,  legt  jtc 
pinetn,  beftreut  ftc  mit  ©alj  unb  legt  auf  jebeS  t>ubn  ein 
©tiufcben  JButterj  bann  fc^t  man  einen  SCortenbedel  mit 
geucr  barauf  (bog>  mug  unten  me^r  geuerfein,  als  oben), 
gie§t  etwas  SBaffer  barunter  unb  Iä§t  fle,  unter  öfterem 
iSegie§en,  V«  ©tunben  braten.  9to(b  beffer  gerätsen  f!e 
am  Spieß. 


19.  .^Afen  ober  junge  ^A^ner  in 
SReiSranb. 

|)iermit  wirb  eben  fo  oerfaßren/  wie  bei  ^uter  in 
9lr.  6 ongegeben. 


20.  .^Afen  ober  junge  .öAbner  in 
©alferte 

SGBcrben  eben  fo  bcbonbelt  wie  ^uter  in  ©atferte.  2Äon 
fe^e  bt^i^über  in  ^r.  4 unb  5 biefeS  ^bfepnitts  nac^. 


21.  .^r Auterbabn. 

®er  ^abn  wirb  ben  Sag  »or  bem  ©ebrau^  abgc# 
fcblacbtet  unb  fammt  ben  gebern  in  falteS  SBaffer  gelegt. 
Z)cn  anbern  Sag  wirb  er  gerupft,  ausgenommen,  auf# 
gebogen,  unb  mit  SBaftlicum,  Dragun,  Sbpmian,  SDteliffen, 
^itronfraut,  Lorbeerblättern,  ©ewurj,  Zitronen  unb  ©al$, 
in  ibBetn  gafir  gefo^t.  2)?an  läßt  ipn  bann  in  ber  ^rüße 
erfalten  unb  trägt  i^n  beinahe  troefen  auf. 
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22.  0üau. 

- ÜÄan  l9ä)t  mit  ffiojTcr,  SButtcr,  STOu^cotblüt^e 
unb  @oI)/  nicht  b51(tg  ga^r.  &n  jerfchnittened  .l^uhn  wirb 
cbcnfaüd  aahr  gefocht.  3)ann  wirb  eine  Springform  mit 
Butter  be|tri(hen  unb  mit  Heinem  3tviebad  beftreut^  juerfi 
ane  Scpicpt  ^eiö,  bann  eine  Schicht  J^ühnerjleifih  hin«ni» 
gelegt,  unb  fo  fortgefahren  bid  bie  gorm  »oti  ift;  obenauf 
legt  man  erji  noch  geftogenei»  fleinen  3w«el>acf,  unb  auf 
biefen  Stücfdhen  Butter.  92un  fc^t  man  bie  f^otm  in  eine 
Sortenpfanne,  iegt  obenauf  f^euer,  unb  baeft  bad  barin 
Sefinbli^e  eine  Stunbe.  6h^  .^ühnerfuppc 

©raupen  thut,  nimmt  man  einen  SBrühnapf  »oU  Suppe 
heraue;  biefe  Iä§t  man  mit  gebranntem  tDIehl  burchfoepen, 
unb  julept  mit  2J2uöfatbiüthe  unb  ^itronenfaft.  S)iefe  !Brühe 
giebt  man  3U  bem  Sifau  per. 


23.  3unge  gebaefen. 

9lachbem  bie  Äöfen  ausgenommen,  gefengt,  »erpielt 
unb  gewafchen  ftnb,  f^neibet  man  fle  ber  Öange  nach  mitten 
bur4>;  ben  .^alS,  bie  beiben  erfien  f^Iügelgelenfc  unb  bie 
Seine  im  Äniegelenfe  fepneibet  man  baoon,  fepneibet  bonn 
febe  ^)älfte  in  jwei  Speiie,  biegt  ben  Srufifnoepen  perouS 
unb  legt  ftc  ein  ^aar  3)iinuten  in  foepenbes  SSSaffer,  bamit 
fte  etwas  jleif  werben,  nimmt  ftc  perauS  unb  legt  fte  auf 
ein  reines  leinenes  Such  sum  2lbträüfeln.  Sann  rüprt  man 
eine  reept  gebunbene  ^ierfuepenmaffe  an,  etwa  3 @ier, 
2 Cöfel  Poll  ÜÄepl  unb  1 S^bertaffc  »oll  5Ö?ilcp  unb  Salj. 
^at  man  nun  baS  f^leifcp  forgfäl^  mit  bem  Suepe  ab« 
getrorfnet,  feprt  man  cS  in  ber  SJeaffe  um,  baeft  eS  in 
peipem  S4>malj  ober  abgeflärter  Sutter  tn  10  bis  12  2Äi« 
nuten  gapr  unb  rieptet  eS  an;  bann  giebt  man  eine  gute 
J^anbpoll  berlefene  unb  gewafepene  ^eterfilie  in  baS  pei^e 
Scpmalj,  läpt  fte  in  einem  Slugenbli^e  frop  baefen,  nimmt 
fte  mit  einer  S4>aumfelte  perauS,  lägt  baS  f^ett  abtropfen 
unb  giebt  fte  über  baS  gebaefene  ^fen.  äßan  giebt  fte  als 
Setlage  }u  fungem  ©emäfe. 
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24.  .^at>aunen  ju  braten. 

9ta(bbem  bie  j^apaunen  ausgenommen,  gefengt  imb  ge* 
»afcben  ftnb,  reibt  man  |tc  tnmenbtg  mit  etwas  ©afj  auS, 
^erft  'bfc  ?cber  berfciben  b»nein  unb  binbet  6pctffcbeibeni 
»el(be  man  mit  etwaö  ©alj  bejireut  ^_at,  über  bie  93ru^ 
unb  ben  9?üdten  beS  ÄopaunS,  unb  tö§t  ftc  entweber  am 
©piep  ober  im  Dfen  in  1 ober  IV2  ©tunbe  ga^r  braten, 
J[c  nacbbem  fte  jung  ober  alt  ftnb;  wä^renb  beS  SratenS 
begießt  man  fie  Peinig  mit  gefcbmoljener  SButtcr,  läpt  btc 
51'apaunen  aber  nic^t  braun  werben. 

25.  .Kapaunen  mit  ©auce. 

^Wadbbem  biefelben  na^  Stnleitung  ber  »orbergebenbeti 
Slummer  jubereitet  pnb,  Idpt  man  pe  in  einer  guten  Sroife 
unter  Peipigem  S3egiepen  ga|ir  werben  unb  giebt,  nacpbem  ftc 
angericptet  ftnb,  einige  ?öfTel  ooO  ©auce  barüber,  bie  ahbcrc 
in  ©aucieren  bobei.  a)tan  fann  5CrüffeIn«,  Slugern#,  (5bam* 
pignonS#,  ÄrebS#,  ^)ummer#  ober  feine  9lagout«@oucc, 
Wie  pc  unter  „ ©auccn " befcprieben  pnb,  baju  nepmcn. 

•Die  53raife,  weftbe  mon  burtb  ein  ©ieb  gegeben  unb 
pon  aUem  ^ette  befreit  f>at,  benu^t  man  mit  jur  ©auce. 

26.  ©cfülltc  (farcirtc)  j^apauncn 

SBcrbcn  eben  fo  jubereitet,  wie  in  9tr.  4 bei  »/gefüßten 
^uter"  angegeben.  3«»^  Sflwe  nimmt  man  retpt  »ictc  Cebet 
unb  Jirüffeln.  9Äan  ma*t  pc  in  einer  guten  ®raife  gaf>r 
unb  giebt  eine  S:rüffeln#©auce  baju. 

27.  i^apaun  in  ©allcrtc 

SEBirb  eben  fo  ,beb,anbclt , wie  in  9?r.  5 biefeS  SlbfdbnittS 
bei  »^uter  in  ©allerte"  ongegeben. 

28.  3!au6cn  ju  braten. 

Ü'ia^bcm  biefelben  ausgenommen,  gcfengt,  gewaftben 
unb  gefpidft  ‘pnb,  werben  jtc  ®/4  ©tunben  om  ©piepe,  im 
5Copfc  ober  Ofen  in  etwas  brauner  95utter,  unter  öfterem 
©egiepcn,  gobr  gebraten. 
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29.  ^au6en  ju  6raten  unb  ju  fülfen. 

©tnb  bie  Stauben  ae^örtg  gercintgt  unb  mit  Salj 
’ gerieben , fo  macht  man  foIgenbecS  güüfel : -iWan  nimmt  ju 
teber  JEaube  ein  (5i,  3 Soth  geriebene^  2Bei§brob,  etwa« 
gebaefte  ^eterfilie,  aJJuecatbiütbe,  Salj  unb  ein  (gtücfchcn 
geWmoIjenc  Sutter,  mengt  biefcö  bur^teinanber,  füüt  eö 
tn  bie  Xauben  unb  fpilt  pe  auf.  Sann  lä§t  mon  etmad 
SButtcr  gelbbraun  merben,  legt  bie  Sauben  hinein,  auf 
jebe  Soube  ein  ftcineö  ©tücfdben  33uttcr,  Iä§t  fie  unter 
einem  Sortcnbectel  etwaö  braten,  gic^t  bann  ein  menig 
äSaffer  barunter  unb  bratet  fic  nod^  eine  hafbe  ©tunbe. 
5Wan  fann  fiatt  beö  oben  angeführten  auch  folgenbeö  guUfel 
machen:  0)?an  haeft  bie  Seber  unb  baö  t>er3,  giebt  baju 
etwaö  Satlfleifch,  S“  Saube  Slührei  »on  einem  ßi, 
2 Coth  geriebeneö  2ßei§brob,  ©al3  unb  3J?uöcatnu§,  mengt 
biefeö  burcheinar.ber  unb  füüt  eö  in  bie  Sauben.  Ober 
man  fütft  biefelbe  Srotfarce  hinein,  mie  in  9lr.  1 bei 
„^uter  3u  braten  unb  311  füUen«  angegeben. 


30.  Stauben  mit  ©auernmpfer. 

Sie  Sauben  werben,  na^bem  fic  gehörig  aufgefpilt 
worben  finb,  mit  Sßajfer  unb  ©al3  aufgefegt  unb  h^Ib 
gabt  gcfocht;  oföbann  giebt  man  eine  fiarfe  |)anb»oU  ge# 
harften  ©aueramofer  bo3u  unb  Iä§t  fic  bamit  bur^fochen. 
Äurs  bor  bem  ^nri^ten  thut  man  ein  ©tücf  mit  SWehl^ 
etwas  burchgefnetete  S3utter  ba3u,  unb  rührt  bie  ©rühc 
mit  fo  »iel  ßiern,  atö  man  Sauben  hat,  oh. 


31.  5l-oubcn  mit  einem  ©uffe. 

5)?an  biegt  bie  Souben  auf  unb  fe^t  fic  mit  faltcm 
2Baffer  unb  etwas  ©al3  auf  geuer;  wenn  fie  V*  ©tunbe 
gefocht  haben,  legt  man  fic  auf  einen  Surchfehfag  unb  lä^t 
bie  fjfeu^tigfcit  abfaufen.  SltSbann  macht  mon  eine  Älare  »on 
3Wei  bis  brei  löffeln  »oU  fWeht,  »ier  @tern  unb  etwas 
S3ier,  fehrt  febe  Soubc  barin  um  unb  lä^t  fic  in  abgefldrtcr 
äButter  gelbbraun  boefen. 
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S2.  S(uf  eine  anbere  2(rt. 

9)7an  bratet  bte  Xauben^  nadbbem  fte  reingemacbt/  au&> 
gettjäffert,  tnwenbtg  gut  mit  ©oTj  auögcrteben  unb  auf# 
gefpilt  worben  finb,  eine  |>albe  6tunbe.  35ann  reibt  man 
V4  ® Sutter  ju  @a(>ne,  giebt  bag  Selbe  »on  8 @iern 
na^)  unb  nach  f>inju,  wie  aud^  1 Ouart  ÜÄit^»,  V4  ® 


geftblagene  SQ3et§e  ber  8 @tcr , rü^rt  • bie^  Slitcö  bur0 
einanber,  gte§t  eS  über  bte  j:auben  unb  lä^t  fic  beim 
IBäder  baefen.  3(uf  4 ^aar  Stauben  brouc^t  man  cf>n# 

gefäf)r  obige  ÜÄaffe. 


33.  garcirte  Stauben  mit  brouncr  ©auce 
unb  gefüllten  Ärcujbrbten. 

9la(bbem  bie  Stauben  gehörig  gereinigt  finb,  nefimc  man 
auf  biefelbe  2lrt,  wie  bei  ^uter  'Jlr.  4 angegeben  ift,  baö 
Serippe  beraub,  fülle  fte  auf  biefelbe  SBeife  unb  mache  fte 
barauf  in  einer  guten  S3raife  gabr.  Seim  Slnricbten  jiebt 
man  ben  gaben,  womit  fte  jugenäbt  finb,  beraiW,  giebt 
ein  ^aar  Söffel  Poll  @auce  barüber,  bie  übrige  in  ©oucieren 
babei.  2Äan  nimmt  entweber  2lrflffeln#,  (Jbampignong#, 
Dlioen#,  ©ebinfen#  ober  6apern#©auce.  SDie  Sraife  be# 
nu^t  man,  naepbem  man  fie  burep  ein  ©ieb  gegeben  unb 
•ag  gett  bapon  gefällt  pat,  jur  ©auce. 

Ober:  SWan  fepneibet  ben  Äopf  unb  ben  ^afö  pon  ben 
Stauben  ab,  lägt  bie  ^)aut  beö  Äropfeg  fo  läng  wie  mög# 
licp  unb  füttt  nur  leptere  mit  ber  garce,  opne  baö  ©erippe 
perauöjulöfen.  SDie-  Äreujbröte  werben  ijtit  ben  Stauben 
gufammen  ober  auep  allein  auf  einer  ©cpüffel  angerieptet. 
Die  3ubereitung  berfelben  ifl  folgenbe;  Son  fleinen  ^reuj# 
bröten  (ba^  ©tüd  ju  V«  ©roten ) fepneibet  man  oben  einen 
fleinen  runben  ©edel  (1 30U  im  ©urepmeffer)  ab  unb  pöplt 
tnwenbig  baä  äSeiepe  Povfieptm  perau^,  feprt  fie  bann  nebfl 
ben  ©edeln  in  gef^lagenen  ©iern,  welcpe  man  mit  eben  fp 
Pieter  fKilep  permifept  pat,  um  unb  fuüt  fie  mit  folgenber 
garce:  fStan  giebt  in  eine  @afferoüe  ein  fleineP  ©tüd  Sutter 
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unb  eine  fein  flcpadte  (Spalotte  larin  lur4>,  giebt 

einen  Söffet  nottSüö  unb  in  feine  SQBürfet  gef4>nitiene  (Sbanr» 
^ignonö,  SWibber,  Äatböbraten  ober  Äatoöjunge,  gefönten 
mageren  ©(^infen  ober  geräucherte  Oebfenjunge  unb  einige 
fein  gebaefte  ©arbeiten,  etvoaö  SitronenfCate  unb  Zitronen# 
fäurc,  SÄuöfatblütbe  unb  ©atj  baju,  tä^t  biefeö  gut  burdb# 
cinanber  gerührt  gufammen  auffoeben  ober  burtbfcbwi$en, 
rührt  bann  liefe  2)iaffc  mit  einigem  (Jigelb  ab,  febüttet  fte 
auf  eine  fla^e  ©Rüffel  unb  tä&t  fte  fatt  werben.  Die  5D?affc 
barf  aber  nicht  Püffig  fein.  9tacbbem  man  bie  eingetauebten 
Äreujbröte  bamit  gefüllt  hat,  brüeft  man  auf  febeO  bcrfelben 
einen  ber  oorher  abgefdbnittencn  Dccfet  unb  badt  fie  in 
foebenbem  ©cbmalge  auf  beiben  ©eiten  broun  unb  frop. 


34.  üben  mit  .Ärebö# Sauce. 

9Iacbbcm  bie  Dauben  ausgenommen,  gefengt,  »erbieW 
unb  gewafeben  pnb,  febwibt  mon  einen  fleinen  Söfel  »oE 
SWehl  mit  einer  feingeharften  ßhulotte  i«  53utter  burC>,  giebt 
gute  SoutHon  barauf,  legt  bie  Dauben  hinein  unb  läpt  fte 
barin  gahr  foC»en,  pellt  pe  warm  unb  benubt  bie  S3rühe 
ju  ber  unter  »©aucen«  befebriebenen  ^ebS#©aucc,  bon 
welcher  man  einige  Söffet  boll  über  bie  Dauben  giept,  bie 
onbere  in  ©anderen  babei  giebt. 


33..  Dauben  mit  Spargel 

Serben  eben  fo  gubereitet  unb  gefoebt,  wie  in  ber  bor? 
bergehenben  stummer  angegeben.  Dann  giebt  mon  gu  ber 
©auce,  worin  bie  Dauben  gefoebt  pnb,  in  brei  Dheile  ge^» 
fC>nittenen  abgefoebten  ©porgel,  pellt  pe  wieber  aufS  geuct/ 
giebt  ein  ©tüd  ^rebSbutter  unb  2}iuScatblüthe  bagu  unb 
rührt  bie  ©auce  mit  einigen  Sibottern  ab. 


36.  Dauben  in  ©allerte. 

4 I 

Damit  berfährt  man  eben  fo,  wie  bei  «i^uter  ' 
©oUerte«,  9lr.  5 biefeS  2lbfchnittS,  angegeben  ip,  ' 

' e.  flodibui«.  aMnli.  x 11 


ized  b'/  *-3‘ « >^I 


37>  Sünuben ^darbonabc. 

bte  Stauben  audgenommen,  gefengt  unb  öer<* 
ötelt  ffnb,  werben  fte  ber  Sänge  naeb  burebgefebnttten,  ba^ 
Slüdgrat  banongelöpt,  unb  j[ebc  ^dlfte  wteber  in  jwet 
fo  ba§  man  nicr  Sarbonoben  »on  ieber 
Xanit  befommt;  bie  ©rufifnoeben  werben  berau6genommcn/ 
bic  betben  erften  giftgelgltcbcr  ba»on  unb  bie  Seine  im  Knie:» 
gelenfc  abgel^nitten,  bic  ^)aut  non  bem  sejogen 

unb  biefed  mit  einem  Äiopfbolse  uorfiebtig  geffopft.  Dann 
rfibrt  man  ein  ©türf  Sutter  ju  ©albe,  giebt  (5igelb,  ge« 
borfte  ^cterftlie  unb  ©alj  baju,  febrt  bie  Sarbonaben-  erfl 
barin,  barouf  in  geriebenem  ffiBei^brot  um,  unb  baeft  fie  in 
brauner  Sutter  auf  beiben  ©eiten  gabt.  5D?an  giebt  fte  ald 
Scitagc  jum  fungen  ©emüfe. 


38.  SWebbübtic»^  ju  broten. 

©ieö  gef^iebt  auf  biefelbe  2lrt,  wie  in  !Rr.  28  bei 
„Dauben"  angegeben  tfi.  3e  na^bem  fte  oU  ffnb,  miifien 
^e  längere  ober  fflrjere  3c'i  brate«. 


39.  Stebbübttcif  ^ ® . 

^ie  9tebbäbn(t  tt^rben  aufgebogen  unb  gefbtdt,  wie 
»um '©raten,  bann  in  eine  3Hcf<bung  oombatb  unb  bolb 
Slotbwein,  3wttbein,  Steifen,  S'telrenpfeffer,  Sorbeerbläftem 
unb  ©alj  gelegt,  in  welcher  fte  24  ©tunben  liegen  müjfcn. 
Darouf  werben  fte  in  brauner  Som'Uon  gelobt,  bid  fte 
gabt  ftnb,  wojit  ^/* — l ©tunbe  erforberli^  i|t,  alöbann 
werben  gleiftbtlä§*  baran'gcgeben  unb  natbber  um  bie  9?eb# 
bübner  gelegt  unb  bie  Srübe  burdf^  braun  gebrante^  27Ieb1 
femig  gemalt.  , > 


40.-  S'JebbuMer  in  ©allcrtc^  ‘ 

2Berben  eben  fo  bereitet  wie  Dauben  in  ©atterte.* 
SBenn  man  fte  ni^t  in  gormen  geben  wiH,  belegt  man  fte 
mit  gefebiagenem  ©atterte  unb  fiecft  ibic  roben  Äöpfe,  wetebe 
man  (mit  ben  Gebern  auf  bem  itopf)  uor  bem  ©engen 
baoongetönitten;  permittelfi  etiier  ©piete  wieber  an 
baö  afebpubn,,  ' ,> 
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41;  D'Nb^Ä  Pf  ©Pia I ff ^ 

S'Jacbtem  mait  bi'efeUett  mft  in  ®en>ürj  wmflcfcbrtem 
©pcrf  gcf^icft  unb  fte  inwenbtg  mit  Pfeffer  unb  ©al^  au6# 
gerieben  pat^  tnacbi  rtian  fte  in  einer  guten  53raife  ga^t 
unb  giebt  fte  wit  brauner  ©auee  ju  S:if^. 

SBitt  man  biefelben  ofö  23ci(agc  jum  ©cmüfe  geben, 
fb  ma4)t  man  bfe  33.raife,  nat^bem  fte  burtbgegeben,  mit 
ctmotJ  5Die^I  gebunben  unb  giebt  fie  in  ©auciereu  babei  Ijcr. 


■j  ::■■■•  .ii 


®ic  werben  ntc^t  ausgenommen.  52adbbem 

fTe  aufgebogen  ftnb  (jlebcA.  %r.  14h),  binbet  man  bünue 
©)pecff(^ciben  barüfier,  Ia§t  in  einem  Jbpfe  ffluttcr  braun 
werben,  Tegi  bte  ©4nepfcn  bineiu,  fal^t  fite,  beeft  einen 
Sortenbecfel  mit  Steuer  barooif  unb  lägt  fte,  wafirenb  man 
fte  Öfters  begiegt,  Vü  bis  “^4  ©tunben  braten,  ©eim  Sin# 
ritzten  legt  man  unter  febe  ©4incpfe  eine  ©^eibc  geröfletcS 
SBeigbrot. 

r.'rm'l  ii;  riDib'i-  ” 

4SI  ifiit 

®iefe  werben  auSgeweibet,  mit  ©alj  auSgerieben,  mit# 
telfl  beS  ©(^9b^S{  f ufg^bogen  lupb  tuu^bem  bie  iBrufl  mit 
©perf  beiegt  ifi,  gebraten.  ^)ierju  bereitet  man  folgenbc 
SrotfÄnrtrtS'ijSiaS  'tliitgeiwibB'JW^  ßeber  uhb'  ^)cr3  wirb 
Wft  aBa(b|iolbrerteeptnf>i^Ä<fen,  ^fefer  unb  ©aij  jer^atft^ 
mit  gcflofiencm -3w«bo«t  'Pecmt|4t,  auf  bie  ©rotftfjnitt« 
ge^ric^en  tmb  in^btauneri  ©uttet  gebraten.  i 

SWan  ^ann'  'aÄfp'‘fo%riibbrmdgen  perfa^ren;  9fad)bem 
man  bie  Oebärme  nebft  J^erj  unb  Ceber  rec^t  fein  gefiadt 
f>at , )^tr  'i  b^feST:  trt  1 fitnoPj  ^affcroCfe , worin  man 
feine  feingefiacfte  (^alotte  in  einem  ©tüde  S3ufter  gefi^wigt 
|K»t,  ül'eP  geWnbemiSetÄh  wieii'  SlugenMid ' bart^,  giebt  @e# 
fpörj  »nb''©«Ij'ibojfi^’ .rfljrti^  baraniunb  flreitfrt  bÄ 
Sl?a^e'fat(fi;®rimnelf($eibi^  weltfHt  nmn  'inibMimep  ©uttet 
beUbraun  braten  iäfit. 

11* 
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44.  .^rammetöoigel  jtt  braten. 

3ÄÜ  ben  ^rammct^bögeln  rotrb  eben  fo  nerfabrcn,  wie 
mit  ben  Schnepfen,  nur  ba§  man  ftc,  wenn  fle  gabr  finb, 
in  ©ratenbrüpe  umfebrt,  bonn  mit  SBacbboIberbccrcn,  ge* 
fio^enem  fieinen  3wiebacE  unb  ©alj,  melcbcö  man  mit 
einanber  »ermifept  bat,  beftreut  unb  über  bem  geucr  auf 
einem  9lofte  bieö  troefnen  Iä§t. 

£)bcr;  3>?an  Id^t  in  einer  JCortenpfanne  ©utter  braun 
werben,  legt  bie  aufgebogenen  Ärammeföoögcl  erfl  auf  bic 
©ruftfeite  unb  lä^t  fte  in  ber  ©utter  braun  braten,  febrt 
fie  bann  um,  ftreut  ge|lo§enen  Keinen  3»®iebacf,  »ermifebt 
mit  gefiofienen  SBaebboIberbceren  unb  6alj,  barüber,  berft 
einen  i)ecfel  mit  Kopien  barauf  unb  Iä|t  |tc  in  ^/^©tunben, 
»äbrenb  man  bic  Ärammtöbögef  eimgemat  »orfi^tig  mit 
gcf4>mo(jencr  ©utter  begießt,  fro§  unb  gabr  braten,  ©ctm 
^nritbten  legt  man  unter  feben  ©ogef  eine  gerdftete  ©epeibe 
SBei^brot,  giebt  ju  ber  ©aucc  etn  paar  Söffet  »oft 
ober  SDSaffer,  lä§t  fte  bamitbiirtp  braten  unb  rieptet  fie  in 
Saucieren  an. 

r.r, 

45.  gereben  ju  braten. 

J£)iermit  wirb  eben  fo  »erfahren»  »pie  mit  ben  Ärom? 
metdbögetn.  2)iefe  werben  ober  ouogenommen. 

,V.i  ■ ■rAI  : . 

46.  ©irfböbwtr  jU' braten.  ' ' ^ 

. li , ’i/  I I ' 

9lacbbem  biefelben  ausgenommen,  igefengt  unb  gewafeben 
ftnb,  fpieft  man  fte,  reibt  pe  inwcnbigimit  ©alj  unb  Pfeffer 
aus  unb  bratet  fte  in  brauner  ©utter  im  Ofen  ober  Xopfe 
unter  öfterem  ©egiepen  gapr,  giebt  3U,.ber  ©auec  ein  paar 
Cöffel  Potl  3üS  unb  läpt  jte  rupb((femig)  brateit  rr, 

47.  ©trfbäbwer  mit  2!räffcfnfaucc. 

®iefe  werben  natbbem  fte  gefpidtt  ftnb,  in  einer  guten 
©raife  gapr  gemacht;  bann  giebt  man  bie  unter  ©aucen 
befepriebene  Srüffetfaure  baju.  £>ie  ©raife  benu$t  man  ju 
bcrfelben.  ,j, 
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2Btrb  ekn  fo  be^an^  wie  $trf^ä^nec. 

tVh  J-fV'i"'  ■'  l 

1 .'h  ,r;'l49.  ■t!öa(^|t€I.  • ' • ' 

. V i«  '‘i  " *;  I 

v.3&t'rb;'eb(o  fo  b^anbett  wie  bei  9ieb^üpnern  (9?r.38) 

^egc^n  .itnt  .*:r  . -■  - ■ 

yit’ji.  :!  rjJlD'IS  JirÜuf  m •- . 'i  ...... 

ni  •;i]  lri50*^^it&ffte.  • -i'- 

ari":  c!  I ■/'{*  ••j'J  ■ ;s»  or  'v' 

Stefe  werben^  iiat^bem  fte  mi^aenomntcn > imb  gefengt 
finb,  eben  fo  be|>anbelt  wie  @4>nc})fcn  CJli;,  42).  ® 

,i;  ®te  werben:  auf 'bicf«!be  Krtijubcrcitet. 

5V..  ,.•■  ' lO;  i-  i ' ' ’ 

. ■■  .jiJ  52.. gttfancn. 

j«  - ' C ! ' ' * 

■ iBeim  Slupjeii.  berfelben  lägt  man  bie  Jebern  ouf  bem 
Ito^ife  fl^n,  ,f($neibet/^ie  betben  erften  Jlugelglieber  mit 
ben  Jebern  'unb  bcn,.^ben  ©teig,  worin  bie  grogen 
©cfiwanjfebern  fi^en  ab,  bann  }iept  man  bie  Seine  burebein« 
«nber,  biegt  bie  Leuten  nteber,  gerft  eine  ©pite  burd^,  fengt 
unb  wäfebt  ben  Jofan,  fpftft  an  /eher  ©eite  ber  Srug  eine 
boippelte  Sftei^c  feingef^niftenen  ©peef  fiinein,  ober  man 
fpiett  tgn  nid^t  unb  binbet  gatt  begen  mit  ©alj  begreute 
©pedEfdjeiben  über  benfelben  unb  bratet  t^n  tnlVa©tunben 
gagr.  Seim  Slnrid^ten  gedit  man  bie  au^gebveiteten  ©(fiwanj# 
febern  unb  Jlügel  wieheren.'  ~ 


53.  Jtröffelfaucc.  . 

Serfelbe  wirb  in  einer  guten  Sratfe,  woju  man  etwa3 
Surgunberwein  giebt,  gaf>r  gebragt.  2)ie  Sraife  benufit 
man,  naebbem  ge  burepgegeben  unb  Pom  Jett  befreit  ift, 
ju  ber  unter  ©aucen  bef^riebenen  S:rüffeln#©auce,  wel^e 
man  ba3u  giebt. 
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54.  irofc^jfeulen  $u 

bralMV  ,.• 'i't  ii)üV 

Der  ortne  SBafferfrofd^  (Rana  esculenta)  ijl  ^terju  am 
(cM-  ^ e^e  er  gelaicht 

bat.  0ör  8 ^erfonen  finb  ungefähr  200  @tütf  erforberttd^. 
©ic  9intcrfrt»eflfet  werten  abflt^Ottn,  bo|  fle 

no^  3ufammen|)angen^  bann  }te^t  man  benfelben 
$aut  oA,  Iä§t  fte  eine  Stunbe  in  faltem  SBaffer  liegen, 
nimmt  fte  ^eraud,  trofft« ge  nb,  fe^rt  ge  in  SBeijenmeftI 
itnb  0ai)  um  unb  bratet  ge  in  SSutter,  bie  man  borget 
gelbbraun  gemotbt  fmt^  #«^r.!;  •-■  . r. 

■ v;. ü'/i  o’}  :.i  /:>r( 

55.  grof^fcfjenfel 


SWan  ma4)t  fiber  feem,  geuet- ein  güßfd  botii $iem, 
SBeipbrot  (nämlitb  ju  6 ?ot!^  Srot  3 ©er),  Suttcr,  ^cter^ 
Wie  unb  ©aij.  ©ne  Srü^e  wirb  bon  gleiftbbrübe,  Butter, 
9)2e^I  unb  gego§enem  Swiebiut  bereit^.  Die  (Srbfen  werben 
befonber«  gef^meljt.  Die  fjroftbftbenfcf  werben  gebjmten 
(mon'febe  feie  tBorgbnft;  ju  btottn)  unb  mit  tem 

Kfefei^tweife  angcri^tet;  bantt  fj^ftttet  moit  Me  ©?bfcn, 
iBräbe,  tbut  notb  etwa^  Sfabot'unb  ©efs'fecQtt  unb 
riebtet  ge  über  bie  groftbFeuien  im.  ' ' * 

, . * , . [,'!  ii'.  :r.  ' . ■> 

. • . ' . i>r.  ■ .';r  . r'-ij  • >■  ..•I^ 

y . ' • • ;.  .•  •.’.a'i'  -.  iv:'A 

I.  • ; r.:-] 

; ■ , ' . ■ ■ - ■.,>’:?!■.  ■'.•Ui  n'!>- 

. f ■ -■  fi 

»OOftB»*  ..  .,.  ! Jj  , C:'.: 


■ r .;i\  . 

1 ■■  j' 

'!  r,”..'.-  i'-r. 

.td.i/j  ü’r.-: 
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I.  ^ottt  & e m ü ^ t* 


I.  §Bon  ^el^fröd^teit. 

it«  — . ■ . • '_  ■" 

1/  Sfuitge  ^rtfcTu  . - . 

5Ra(^bem  btc  gtbfen  auögefc^otet  ftnt»,  fiellt  man  ttt  mit 
SBaffer,  Sulter,  3u<*cr  unb  @alj  ju  gcucr  unb  lägt  f!e 
caf4>  gagr  fo4>en  Cetnxi  Vst  btd,,V«  ©tunte)  ftreut  bann 
etma^  2Äe^iI  tarüBcr,  fd^wenft  fte  tomit  bur4>,  gtebt  fein^ 
geftacfte  ^eterfitie  ba^u  uob  frgmenit  jle  aui{i  bomit  mteber 
auf  bau  gcuet  burc^>.  . - , 

3e  jlängar  He  (iv^eti  ftitb/  befio  mem’ger  SBaftr  gi’eH 
man  barunter.  3Benn  man  fte  ungewafdfien  p ^euer  brtngol 
fann,  fo  tjl  bte^  beffer,  ba  He  ®rbfen  bur^  baö  SBaf^en 
gu  viel  von  ber  natürlt((ien  ©ügtgfett  verlieren. 

f 1 ’ 


2.  Sttttgc  (5r6fftt  mit  Äüfen. 

2^att  erlegt  He  gut  gerdnigten  Sufen.in  vier  Z^alc 
Cftnb  fte  aber  noeg  re^t  jtmg  unb  jatt,  fo  lägt  man  fle 
fcgmi^t  g«  in  emem  Heinen  <6tM  8ittter  unb  einet 
feingefcgnittencn  (Sgalotte  auf  ^eftnbem  f|euer  ein  mentg 
bung,  lögt  fte  aber  ja  nidgt  brau»  merben;  gielt  bann  da 
wemg  SiBaffee  ober  S3ouiC(«ii  b<QU  nnb  lägt  ge  unter  öfterm 
Bmtegren  in  ber  wenigen  ©ctuce  gagr  werbe«/  fcgfittit 
He  natg  !Rr.  1 gubereiteten  ^rt^ra  bajU/  lägt  bi^eö  eben 
jufammen  auffocgen  unb  Hegtet  e^  gufammen  an.  .. 
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3.  3ungc  ßrbfcn  mit  Ärebfen. 

X)tefe  werben  eben  fo  guberetfet  wie  in  9tr.  1 angegeben 
t^.  ftur)  vor  bem  Slnricbten  giebt  man  eine  beliebige  $or« 
tion  au^gebrocbener  Jbrebdfdbwänje  baju,  ober  man  legt  fte 
beim  9nri4lten  über  bie  Srbfen. 

4.  ^unge  (Srbfen  mit  ®ranat. 

9tad^bem  bie  (Srbfen  angericbtet  ftnb,  belegt  man  bie« 
felben  ringeumber  mit  au^gemaj^tem  ©ranat. 

5.  3unge  (Srbfcn  mit  Rümmer. 

®er  J&ummer  wirb,  nacbbem  er  anögebro^en  ijl,  in 
beliebige  @tu(Xe  gef4>nttten  unb  über  bie  angericbteten  (Srbfen 
gelegt. 

I ■ . . - . 6.  @rbfen  unb  SBurjeln.  ' ' 

■ i . 

• ©ie- jungen  SBurjeln  'werben,  nacbbem  fte  gewaftben 
ftnb,  in  fleinc  SBürfel  gefcbnitten  unb  mit  ben  grbfen  jn 
§euer  gejtellt;  bann  werben  fte  eben  fo  bebanbelt  wie  in 
Kri  1 • angegeben  tfi.  " ' . 

1,  , 

7.  (Singefafjene  grüne  (5rb,fcn. 

©ie  etngcfol3enen  €rbfen  ftbüttet  mon,  wenn  fte  au^ 
bem  ©efä^e,  in  bcm  man  fte  aufbewabrt  batte,  beraub 

f;enommen'ftnb,  in  wetibeö,  braufenb  focbenbed  SBaffer  unb 
o^t  fie  bart'n  g'abr  fodben.  3fi  bie^  geftbeben,  fo  nimmt 
mon  bieijrbfen  auö  bem  ©opfe  berauö,  fcbüttet  fte  in  einen 
mit  foltern  weitben  SSaffer  ongefüllten  (Simer/  worin- fte 
eine’  9latbt  üeben  ^ bleiben  rmüffen;  2lm  folgenben 
wenn  man  bie  ©rbfen  braunen  will,  Id^t  man  biefelbcn  in 
geftbmeljter  löutter  über  bem  ^euer  bei§  iverben,  giebt, 
wenn  fte  nübt  füg  genug  fein  follten,  etwaö  Butfcr- unb 
3ule$t  gebotfte.'jjeterplie  batan.  : ; 
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8.  ©etrocfnctc  grüne  @rbfen. 

SDion  fe$t  btc  (5r6fen  mit  faltem  weiten  SBaffer  ctuf  ein 
fefir  fd;»a(^eö  fie  fo  laJige  barauf  fielen, 

bid  baö  SQBaffer  ganj  braun  geworben  tfi,  bann  Iä§t  man 
baffelbe  ablaufcn  unb  ^ic0t  noch  einmal  frifc^ed  SBaffer  auf 
bic  (5rbfen,  »eicbiß  je^oeb,  wie  jum  erfien  -iWalc,  nad^ 
einiger  ^dt  wicber  abgegoifhi  wirb,  darauf  bringt  man 
fte  mit  ganj  wenigem  SQSaffer  unb  einem  ©tücf  Söuttcr 
ober  frif^em  @pecf  wieber  aufd  geuerunb  lä^t  jic  fo  lange 
langfam  fo(f>en,  bid  fte  ga^r  fTnb.  Ä'urj  oor  bem  Sinriebten 
ftbüttet  man  ^ebatfte  ^eterfitie  baju  hinein*  3)?an  fann 
aud?  einige  Sßurjeln  mit  ben  ®rbfen  burcbfodfien  lajfen, 
bie  man  bann  beim  Slnricbtcn  wieber  berauö  nimmt;  follen 
^e  ober  borin  bleiben,  fo  muffen  fte  oorfjer  in  fieinc 
SEBörfel  geft^nitten  werben. 


9.  £)urd)gefd)(agene  grüne  (Srbfen. 

3^acbbem  biefe,  wie  in  9?r.  8 angegeben,  gobr  gefoebt 
finb,  treibt  man  fte  bureb  ein  ©ieb  ober  einen  2)urcbf(bfag, 
iö§t  fte  mit  einem  ©tud  SSutter  unb  ©al;  burebfoeben  unb 
giebt  beim  Slnricbten  in  2Sutter  braun  gebratene  3W‘ctcIn 
bariiber. 

'i  ■ ■ ■ ‘ t 

,,  10.,.  0pfett;®rbfen. 

V JDtefe  werben  mit 'Weitbem  fßaffer  ju  geuer  gefleüt  unb 
(ongfom  gobr  geweicht,  julebt  Iö§tman  fte  mit  ©utter  ober  . 
frif^etn  Souidonfett  eben  burebfoeben.  93eim  Slnriebten  giebt 
mon  in  SSuttcr  btoun  gebratene  3wiebeln  barüber.  2)iefe 
(grbfen  braucht  man  nicht  burchjufcblagen , weit  fte  fteb  bet 
bem  Äoeben  ganj  ouflöfen.  ’ . . i:  > , 

. ,i|;;  ü'-’lr.rt  li^'  , - :i:-  JI'J,.'.' 

11.  ©raue  ©rbfen. ' 

^Hen  (Srbfen  werben,  nadbbem  fte  eine  9facbt‘in 
weichem  Koffer  geponben.  böfic**/  nt‘t  faltem  ^u§waffer 
auf  ein  fcbwgcbed  geuer  gefegt  unb  2bid2V3  ©tunben  über 
bemfelben  grwei(bi'w'i£idr«uf  ' Id§t<iman  fte 'noch  2 ©tunben 
btigfanr<fi^tib  tbatf^lebotb 6atj  büutn  t^u»/  «veb 
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bie  (Srbfen  nic^t  mit  einem  §)öijetncn  Cöfffl  unwcü^ren ; in 
beibcn  gäßen  mürben  ftc  hart  merben.  33eim  ^nri(|ten 
flie^  man  gute  ißrotenbrü^e  ober  inMButter’' gebratene  ' 
Bwiebeln  bariibev.  ;j-  . ] 


./'i 


SBon  ben  3urf«r«^bfen  rttirb  an  Beiben  ©eiten* iew  böttnof 
©treifen  gef^nftten  (benn  wenn  irtan'  lfe  BTo§  - ab3ie^)eil 
WoßtC;  fo  mürben  fie^  beim  Sffen'  nbt^' -fe^  btefe'g^afer« 
Barm  ftnben) ; oWbann  fe^t  man  ftc  mit  -metrigem 
SBaffer,  in  melt^  mon  gleitf^  ein  ©türf  S^ttet>  ©alj  urtlt 
^cterftiie  giebt,  auf^  g<oer  unb  fügt  fife'*/t©tunbc  fo4>ettv 
iUan  borf  bie  grbfen  nur  eimngfuinftf^ütten.  •=' 

' J!  l./’-.l.  -1.  Jr,  'jj7 


13.  3wcfcrer6fcn  aüf'anbcrc  5trt. 


3»on  jief>t  bie  3u^ewtbfen  gor  ni«^  gb,  fügt  au4>  ,etmad 
»on  bem  ©tengei  boran  unb  fod^t  ffc  in  Sßoj^er  o^nc 
Sutter  nie^t  j«  mürbe.  SBeitn  linrid^em.  feW  'man'  fe  in 
bet  Slunbe  ouf  eine  ©cbuflcl  mtb  aieSt'^geföjmerjtc 
bobei  ^cr,  mit  weither  ffc  bann  gle^  mie  ©^ürgef  gfcgcffen 
werben.  * r . 'I|; 

. vj  '.i’ITii 

14.  Stufen. 

9lac^bem  man  bie  ?infen  beriefen  ^dt,  merben  ftc  ge# 
Waffen,  mit  warmem  5Baffer  ouf^;gtuer  gefe$t  unb  eine 
l^albe  ©tunbe  gefocf>t;  bann  wirb  baä  bratme.  Sßaffer  ^exn 
nnter  unb  focBenbc^  SSaffer  Ober  ^ieiftbbru^e  baron  gegoffeif 
tmb  bamit  fort^faftren^  biO  fte  gaftr  ^b>  wo^ttibrei  ©tintir 
ben^  fene  ^atbe  ©tunbe  mitgerec^net/  erforbrrt  werbeit.  ^Datitt 
wirb  etwaO  ^ebi  mit  iButter  braun  ^Bratett/  biefeiB  nej^ll 
einer  fein  gebaeften  3miebel  an  bie  Sinfen  getban  unb  ba« 
mit  wobl  burtbgefotbt.  ? » 


15.  ©c^tiitt#  onet*  SJitdbo^bttfei 

'S  * ■ . ,ifr.-8!T  rn';'.sn'^ 


lufbeben. 

^ l:U'y,s  r _t[ij  fiio 


. SBetm  bie  tBobn^n  in  feinei,imib:<, lange, ©^4(b<ni'dM 
fibnitten  CdcfdbntbiieU)  gnb>  |o  JBiingt  tm 


•>«(  f 
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fo^enbtn  SBaftr  unb  etwa«  SBtrttcr  ouf^  gcuer  uttb 
fte  in  allem  2 2'/t  Stunben  bei  öfterem  Umf^metifes 

Ungcf«f>r  Va  ©tunbe  not  bem  Slnri^ten  giebt  man 
' nt>^' eiwaö  IButter,  ©olj  unb  ge^mrfte  ^eterfiltc  batan  unb 
(freut  ein  wenig  2ji2ef)l  barüber,  momit  matt  bann  bie  ISo^ 
nen  tooUenb^  ga|>r  fot^n  lä^t, 

16.  <^dya\iti  ober  ^iiöbo^ncn  öbjuf oc^eii. 

5>ladbbem  bte  SBtt^bo^nen  tn  feine  unb  lange  ©türfd^eii 
gef(^>nttten  (gefcbnippelt)  jtnb,  fe^t  man  fte  mit  oielem  lochen# 
ben  SSSoffer  oufö  unb  läf  t fte  ®/4— 1 @t.  foil^en.  darauf 

flböitct  man  fte  auf  einen  ©urtbfcblag  unb  lä^t  atle^  SSJaffec 
ablaufcn,  fnetet  bann  etmab  9)?ebl  mit  SButter  burt^,  lägt 
bte^  unter  beffänbigem  Umrüfiren  über  bem  geucr  jergef»en, 
giebt  ©alj,  geboclte  ^fl^rfilie  unb  ®ouiöon  boju  unb  lä^ 
bie  Sofmen  in  biefer  93rö^,  naebbem  man  fte  mit  berfelben 
umgcf($üttct  f)at,  »teber  f»cig  werben. 

Stnmerf.  3Ran  f^nn  auef»  2>ti(cb  aufto^en  unb  in  biefetbe  bie 
mit  2>lebl  burtbgefnetete  SButtcr  rühren.  3m  Bebrigen  »crfäbtf 
man  ganj  fo,  wie  oben  ongegeben  worben  iji. 

17.  ®d)nitt?  ober  fßitöbo^nen  mit  ©peef# 

fauce. 

9ta(bbem  bie  lohnen  abgejogen  unb  gef^nitten  ftnb^ 
foibt  man  fte  ab  unb  giebt  fte  jum  älbtröufeln  auf  einen 
f)nrcbf4)lag.  X)ann  rüf^rt  man  einen  Süffel  »oll  3)ieül  mit 
SSfaffer  unb  @f^g  an^  giebt  etwaü  @alj  unb  gezogenen 
ft^warjen  Pfeffer  baran,  lägt  biefeü  ifufammen  auffotgen, 
fegtet  bann  bte  hinein^  lägt  biefe  gut  bamit  burtg« 

giebt  bann  in  feine  iSntfel  gefä^nittenen  auügebratenen 
@pe^^  worin  man  auch  eine  fein  gefegnittene  Sgalotte  mit 
gebraten  gat^  baran^  lägt  bie  93opnen  noc^  einmal  bamit 
burepfoefien  unb  ritztet,  ge  an. 

18.  ©trtgcmac^ic  SStt^bognen  ju  fat^eit. 

••  fHa^bem  man  bie  ^og>aen  aub  bem  Stopfe  genommen 
fmt/  wäftgt  man  ge  mit  warmem  SSager  ab/,  giebt  |te  na^ 
nnb  t n lod^enbeü  f^gwager  Unb  lägt  ge  barm  gagt 
obec  nifgt/iu  miil^  fo#en.  £)ann  giebt  man  ge  auf  (.einen 
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2)urc^fc^tag^  läßt  fte  ^ibträufeln  unb  fc|>ättet  fle  in  einen 
Cimcr  »oU  faltet  SBaffer ; biefcg  »ieber^olt  man  fo  oft  bi« 
oöe«  -@alg  ^>erau«gejoflen  ift.  Dann  gtebt  man  ßc  wiebet 
auf  einen  Durcbfebl^B/  eine 

(SafferoQe,  worin  man  in  einem  @tücte  iButter  eine  fein# 
gefcbnittene  (^b^Iotte  gefc^wi^t  unb  fette  iBouitlon  baju  ge# 
geben  ^at^  läßt  ße  no^  eine  gute  ^a(be  ©tunbe  bamit 
focbcn^  Tü^rt  bann  ctYcai  6alg  unb  2^«fatblütße 

baran  unb  (aßt  ße  bamit  bur(^(o4)en. 

19.  ©ctrocfnctc  ©cfjnitts  ober  5ßit«6of>nen 

ju  fod)en. 

Die  SSo^tnen,  weitste  eine  9iatbt  in  weitstem  SBaßer  ge#  ' 
ftonbcn  ßaben  mäßen,  bringt  man  mit  faltem  wettben  SBaffer 
ouf«  geuer,  laßt  |7e  3 ©tunbcn  langfam  focben,  fcbüttet  ßc 
bann  auf  einen  Durcb[d>Iag  unb  ßo'ot  (i'cbnifliO  ßc  nun  auf 
bie  2lrt,  wie  eö  in  ber  Stnwcifung  »eingefalgene  SBitöbobnen 
)u  fptbcn"  angegeben  iß. 

20.  gn'fd)'c  0})argct#  ober  0nIatboßncn 
JU  focijen. 

Die  ©pargelboßncn  werben  abgegogen,  aber  nicht  burd)# 
gebrochen,  fonbern  mit  iöaß  gufaramengcbunben,  mit  fochen# 
bcm  SBaßcr  auf«  geuer  gefegt  unb  eine  ©tunbc  gefochtt 
SBenn  ßc  galjt  ßnb,  (egt  man  ße  in  ber  Kunbe  auf  eine 
©chüßel,  fo  baß  ba«  eine  @nbe  ber  ©b^^^gelbohnen  na^ 
bcm  'JOTittcIbunfte  ber  ©chüßcl  hingerichtet  wirb,  ßreut  etwa« 
geriebene  ^uofatnuß  unb  geßoßenen  fleinen  bar# 

über  unb  giebt  gcfihmelgte  Butter  unb  gehacftc  ^eterßtic 
babci  her. 

21.  2iuf  anbcr c 2lrt. 

P^achbem  man  bie  ©pargelbohnen  abgegogen  ^at,  bricht 
man  ße  in  ber  ÜJiittc  burch,  fegt  ße  mit  otelem  fochenben 
^ußwaßer  auf«  geuer  unb  läßt  ßc  eine  ©tunbc  lochen, 
hierauf  fchüttet  man  ße  auf  einen  Durchfchlug^n*'  Wf* 
ade«  SBäßcr  ablaufen.  Dann  focht  man  glcifchorühe  obet 
SÄilch  auf,  rührt  ffiutter,  bie  man  oorher  mitSHehl  burch# 
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gefnetet  f>obeit  ntu§,  @alj  unb  ge^>a(fte  ^ctetfitie  pineitt, 
aicbt,  wenn  bte  Butter  nöütg  accgangen  bi’e  @ipargel« 
tonnen  baju  unb  lo§t  ftc  bann  tn  bi'efer  S3rüf)e  wteber 
j»ei§  werben. 

Ober:  Ü??on  fod^t  fie  wie  ©(^m'ttbo^ncn  na(^  9?r.  14 
ein  unb  t|>ut  ge^adtc  ^eterftlie  baran.  ' 

22.  ©tngefafjcnc  ©pargclf  ober  ©alat#: 

bo^nen  ju  fodjen.  ' ' 

S^aebbem  man  bte  ©pargeU'obnen  au^  t^rer  ^öfel  peti’ 
ausgenommen  pai,  fc$t  man  fie  mit  »tefem  falten  glug« 
waffer  aufS  5^ucr  unb  lägt  fte  Va  ©tunbe  fo^n.  Darauf 
nimmt  man  jte  auS  bem  SCBaffer  flie§t  balTelbc  weg 

linb  fegt  fie  nun  wieber  mit  foebenbem  glugtvaffer  aufS 
Jener.  iKit  tiefem  lägt  man  fte  nod;  eine  ©tunte  fotbcu 
unt  ftoot  fte  tann  wie  frifepe  ©pargeltobncn.  (3)?an  fe^C 
bte  uorfiebente  Sltiweifung.)  ' ^ ^ 

23.  ©eti'ocfnete  ©pargeli  ober  ©nfatbof^nen 

ju  fod)en.  - j ' v: 

Diefe  muffen  am  2lbenb  uor  tem  Dage,  an  weltbeitt 
man  fte  effen  will,  in  falteS  Jlugwaffer  gelegt  werten  unb 
bte  9?a(bt  über  tarin  liegen  bleiben.  2ltn  antern  fWorgen 
fegt  man  ftc  mit  oielem  fotten  glugwaffer  aufS  geuer  unb 
lägt  fte  2©tunben  fotben.  SBenn  fie  gabr  gut,  faljt  mon 
fte  unt  goöt  ( fcbmeljt)  ge-  wie  frif^c  ©pargclbobuen,  ober 
begreut  ge  mit  fDiuefatnug  unb  giebt  gefcbmelite  Butter 
babei'ber. 

' • • • u 

24. ’SBetge  öobnen  ju  fodfen. 

fDian  bringt  tiefe  S3obnen  mit  faltem,  wettbc«  SBaffer 
aufs  geuer^  lägt  ge  2 ©tunten  weitben  unt  bann  langfam 
gabt  fotben.  ^enn  man  bie  S3obnen  anriegten  will^  giegt 
man  ^eterglienbutter  barüber,  begreut  ge  mit  ©alj  unb 
mengt  ge  eben  bamit  burtb.f,  Nß.  2lUe»getrocfnctcn  ^jülfen# 
frütbte  werten  erg  furj  uor  tem  Slnritbten  mit  ©al3  be** 
greut;  wenn  man  wäbrenb  b^)^otbenS'©al}  bäran  gäbe, 
fo  würben  ge  borl  bleiben.  • ‘'  V »>:'•’ r. 
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25.  gn'fcöc  auägcpo^Ifc  iöo^ncn  ju  fodjen. 

5^at^tcm  man  fte  m wctdjem  SBaffer  ga^r  gcfoc^f,  fncfct 
man  rinen  ffefnen  Oöffel  »oÖ  mit  einem  @tücfd)cn  ®utteir 
tn  einer  dafferoUc  turc^ , rü|>rt  fcic^  mit  etmaö  fü§en  SRa^in 
unb  S3ouitton  eben,  giebt  gejiaefte  ^eterfllie,  Salj  unb  eine 
fieine  geriebene  ß^alotte  bajit,  febüttet  bie  93obnen  ^indn, 
febwenft  fie  über  bem  gelier  einigemai  bamit  bureb  unb  richtet 
fte  an.  81ing^  umher  belegt  man  bie  Sebüffdn  mit  huiben 
Elebfeln,  welche  in  ^cin  unb  3ucler  flohf  ßdoept  ftnb.  5D?an 
fann  auch  in  feine  Söürfel  gefchnittenen  rohen  ©chinfen  h^i^*’ 
über  fireuen. 

26.  @roßc  ©ohnen  ju  fodicn. 

Die  au^gehülfeten  gro§en  Söhnen  werben  in  Keinen 
3:hcttcn  Cjur  3«t  etw«  ein  ^a^er  JCctter  boß)  in  braufenb 
fochenbeä  wcicheö  SBaffer  gefchüttet  unb  über  einem  ftarfen 
geuer  gahr  gcfocht.  darauf  fchüttet  man  btcfelbcn  auf 
einen  Durchf^Iag  unb  Id§t  baö  SBaffer  baoon  ablaufen. 
SBährcnb  bem  lä§t  man  in  einem  stopfe  ober  (JafferoUe  ein 
guteö  ©tüd  Suttcr  jergehen,  giebt  eine  2:affe  »oU  fügen 
yiahm  ober  Souiüon,  neb|t  fein  gehaefter  Sohnenfoße,  Pe* 
tirfiUc  unb  ©alj  baju,  rührt  b'icfcö  mit  einaiiber  burch, 
f^üttet  bie  Söhnen  hinein,  fehwenft  fte  über  bem  geuer 
einigematc  bomit  burch  unb  richtet  fie  an. 

P-  (Jingefatjenc  große  Söhnen  ju  Wochen, 

9)2an  ma^t  eine  !I>2if(hnng  aud  glngwaffer  unb 
o»n  febem  glei^  biel,  legt  bie  großen  Söhnen  hinein  unb 
lägt  ße  eine  9iacht  barin  liegen.  Slm  anbern  2)2orgen  feht 
man  ße  mit  broufenb  fochenbem  ging#  ober  9?egenwaffer, 
w welchem  man  etwaä  3^ilch  giegt,  aufd  geuer,  fchüttet 
pe  einigemal  um  unb  focht  ße  gahr,  bann  thut  man  ße  ouf 
einen  ^nrchfchlng  unb  ßoot  Cnhntel^t)  ße,  nachbem  aßc 
gcuchtf^fert  baotm  obgelaufen  iß,  mit  fWil^,  Sutter  unb 
^erfme,  gerobe  fo,  wie  frifthe  große  Siofmen. 

" ' 28.  ^bfhe  21  rbanp  # Söhnen. 

^iefe  werben  eben  fo  getoeht  nab  jubereitet  wie  graue 
^bfen  (9tr.  16). 
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.2i>.  ©urfct»  ju  fo'ctjen. 

9)?an  fd)äU  grofe  ©urfen  efn>a6  h'cf,  batntf  üon 
bcm  ©rnnrn  barem  Heibc,  febnetbet  fte  Mo9  in  ber  3Äiftc 
buccb,  ober  in  fieinc  ©türfc,  betreut  fte  mit  @0(3  unb  lägt 
Re  eine  '^albc  @tunbe  bamit  gegen;  bann  ^'egt  man  btc 
geuegtiftfeit  meg,  giebt  bic  ©urfen  in  einen  ^ogf,  in  bem 
nton  iButtcr  mit  ganjen  Swicbcln,  Pfeffer  unb  SÖunber# 
f9feffer  gat  Braun  werben  laffen  unb  lägt  fic  V4  ©tunbe 
fo^en.  B'rfegt  fann  man  etmatJ  braun  gebrannte^  3??egf 
nnb  ein  wenig  @fgg  barnn  tbun. 

3)tan  fann  bie  ©urfen  aueg  bfog  in  ©ratenbrilgc  gagr 
{o4>en. 

• :l  i-'-  , ' 'rr.  ^ : 

11,  ’ •:  :!,30.  Qluff,  qtibb.jf.e  nSfrt.  , 

27?an  jerriigrt  ÜÄcgI  mit  (Sfgg,  mifegt  baju  gcftgmeljte 
33utter  unb  lägt  in  biefer  S3rüge  bie  ©utfeu  gagr  werben. 
Suletjt  tgut  man  einige  (Sibottcr  barajt. 

• J;;  v • 'yi  • .:v 

''  31.  '©efölltc  ©üvfen.  • ' 

' 1-  • 
c 3ifn»ii^  grogt  ©urfen  »erben,  gef^iöit,  ber- Sänge  nadg 
in  bet  ^itte  bureggefegnitten/.  b.on  btm  ^crngaufeibefrett^_ 
mit  begeenti  unb  eine  Stunbe  ginge|iel{t;i  bann  Han«> 
mon  ge,  ffißt  geiinit  Äolbgeiftgfarce,  umwitfett  ge  mit 
§wirnfaben , unb  1 lagt  gei  in  brauner  3^.  ober  ©ouiöwi 
gagr  werben.  Dann  röget  man  einen  Keinen  Sögel  bott 
SWegl  in  SButter  braun,  legt  bie  ©urfen  auf  eine  ©tgügel,  * 
fegneibet  bie  3wirnfab{;n  baoon,  giebt-ba^  ^egl  ju  ber  in 
ber  ßageroUc  begnblfdgen  ©aucc,  tgut  notg  etwa^  3ö^/ 
gittWtenfaft  tfi»  eiri'5Ja«r  Sögel  »oU  ©abem  baran,  lägt 
We’Sauec'tKnigb'SKal^'ouffo^cn'Jlinb  tilgtet  ge  über  biti 
@tirfen‘’an/^'''-*‘  -iii’  •!.  viiiJ  »'jv  ■ 

f!'..  ..-n!;';  1 Cim  •n!  i ü .;u 

32.  Trüffeln  ju  foegen. 

9?a^bem  man  ^ riti¥  Äbgrtßrgit,  gewaftgen  unb  bünn 
afig^tgält^gotvocfntgt' moMjgr'  in.^t|y»eüi>(;i webiKn  man 
amtiBoimec  ©au«  ^u0t,  gagr,  j 


^ i kringle 
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33.  ©efüüte 

2Äan  brü^t  gcfcbältc  3wtcbcln  ab  unb  brürft  ftc  a\xi* 
cinanber,  bag  fte  wie  auefcpen,  macht  bann  ein  ^üllfel 
»on  Saüficifch,  Sratmurftflcifch,  9hercnfctt,  S5rot,  einigen 
jbffeln  »oU  5iahm,  4(5iern,  Steifen,  ©alj  unb  ii>ielen  gc^ 
haeften  3wiebeln,  rührt  bie^  2lüeö  gut  burcheinanber , füttt 
eö  in  tie  3‘i»tcbei  unb  baeft  fte  in  einer  tiefen  'Pfanne  mit 
äButter.  I)ann  nimmt  man  ein  wenig  »on  bem  gett, 
tö|iet  2J?ehI  barin  unb  gieht  ©aft  »on  gleifch  wie  ju  einet 
braunen  Suppe , f^üttet  folchen  gu  bem  gcrofieten  SDiehl, 
gie^t  noch  gleifchbrühc  bagu  unb  lä^t  e^  foepen. 

:-0'| 


34.  ©efüHte  fpanifepe  3»t)icbcln. 

9?acpbem  biefelben  »on  bet-  öu§eren  ^)aut  btfreit  ftnb, 
blangirt  man  fle,  höplt  fie  gur  |)älfte  auP  unb  fleilt  |ie  gum 
Srfaltcn  gurücf.  ®aö  Sluegepöhlte  wirb  fein  gepaeft,  bann 
in  ©utter  gefeproißt,  ein  yaar  ßier  bagu  gefepfagen  unb 
^i(pfa(I3  mit  gapr  gef^mipt;  barouf  giebt  man  eingeweiepted 
äScipbrot,  gepaeftee  SDiett,  ein  ropeö  ©emürg  unb  ©alg 
bogu>  mengt  biefe  garce  gut  burepeinanber,  füllt  bic  erfols' 
teten  auögepopiten  3wicbeln  bomit,  fieüt  fte  mit  brauner 
SButter  in  einer  flogen  SafferoUe  gu  geuer,  fireut  ttwai 
geflogenen  3u(te>^  barfiber,  legt  einen  üDecfel  mit  Kopien 
barauf,  füllt  naep  unb  naep  etwab  IBouilton  ober  311^  bagit 
unb  lü^  fte  in  1 ©tunbe  gapr  broifen.  ®cim' llnricpte» 
giebt  man  ^bie  ©auee^  weltpe  man  furg  pat  einfoepen  laffen, 
über  bie  3wiebeln.  lii'  - 'rj-jr^  {, 

..  ! . li.  ; l'i  ’/ ■'!  j'”m-  'i':  '!!  i 

■ ■■  ' 36.  STrüfferrt.  '"'"''  ‘ 

I 3J7an  gerpaeft  r^/4  ® '©arbelteu  ^,unb  einige  ^palotfen^ 
giebt  bie$  in  IButter  nebfl  4 9^  .gefcpgttenr/^üfeln/' be^ 
©aft  »on  4 Zitronen  unb  etwa^  ^iepl.  2)ieP  -^tle^  lä^ 
man  gapr  werben  unb  rüprt  ei  beim  Slnri^ten  mit  6 
bottern  ab. 

-fiit-.  ol  II ; nl':i  ’j  iS,  .L-'K  . 


' 9lacpbem'man  fie<igeretmgti'p«t>>‘f0Reibet<fmon  fte 
©(peiben^  giebt  ein  gute^  ©w(f  Butter  in  «ine  tSafferoU^ 
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bann  bte  Scufetn  ne^  einer  mit  ^leffen-  gefpi^n 
lltKiIotte  baju^  (ä§t  fie  barin  bur4>f(^n>i9en/giebt  gute 
«nb  ettoai  9totf>n>ein  baran^  Iä§t  bie  Zrü^etn  Vi  6tunbe 
bamit  bur($fo(t)en  unb  rä^rt  bie  6auce  mit.etivad  braun 
gef(bmi$tem  fJXepl  femig. 


37.  ^tlje  (S^amptgnond)  ju  foc^cn. 

' Denpijen  wirb  bie  {)aut  obgejogen  unb.bie  ©ifitteben 
CSameöen),  roel<be  unter  bem|)ute  bed  ^ifje«  ftben,  werben 
tt>eggef(bnitten;'bann  werben  fte  inlaltem  Smaffer  abgefb&in 
Die  ganj  Keinen  ^iUe  brautben  nicht  abgejpgen  ju  werben, 
fonbern  man  fann  fte  gleich  abfpälen.  3tun  giebt  man  etwa« 
JBufter  in  einen  !£opf,  legt  bie  ^ilje  barauf,  beftreut  fie 
mit  etwaä  ®alj/  betft  ben  Xopf  mit  einem  Decfel  )u  unb 
fe$t  ihn  ouf  ein  gelinbeö  f^euer.  SWan  lägt  fie  Va  6tunbc 
lan^fam  foeb^n  unb  giebt  jule$t  einige  geftopene  < Keine 
3wtebö(fe,  etwag  geflogene  3Äu^fatblütbc,  auch,  wenn  man 
Wiö,  einige  Söffe!  »oK  unb  etwa«  (Sitronenfaft 

baran;  wenn  ge  noch  nicht  faljig,  genug  gnb,  tput  man 
auch  noch  etwa«  @alj  baju  unb  lagt  ge  fo  lange  foeben,' 
bi«  bie  $rübe  geh  gebunben  pat. 


38.  ©cfülltc  (Champignon«. 

^)ierju  nimmt  man  recht  groge  Champignon«,  reinigt 
ge  gehörig  unb  nimmt  bie  ©tiele  baoon,  bann  hncit  man 
bie  33rug  »on  einem  rohen  ^)uhne  ganj  fein,  auch  fann 
man  ein  ^aar  ©tiide  ÜWibber  baju  nehmen,  reibt  ein  gute« 
Stücf  iButter  mit  2 Cibottern  ju  @albe,  giebt  etwa«  ^lu«» 
fatblüthe,  ©alj,  gehaefte  ^eterglie,  4 bi«  6Soth  in  SÄilcb 
eingewei^te«  unb  wieber  au«gebrücfte«  2öei«brot  unb  jwet 
gange  (Cier  bogu,  rührt  biefe«  2Ule«  gut  burebeinanber, 
unb  fußt  bann  biefe  SWage  jiemlicb  pt>^  in.bie.^eim'gten 
Champignon«.  Dann  giebt  man  in  eine  gacbe  Cagcrotlc 
ober  Dortenpfanne  SButter,  lägt' ge  fchwih^n,  legt  bie  Cham# 
pignort«  hinein,  bedt  einen  Decfel  mit  Sohlen  barauf  unb 
lägt  ge  in  V4©tunbe;  wäprenb  man  ge  einigemol  begiegt, 
gahrmnb  braun  werben.  Darauf  richtet  man  ge  an,  giebt 
tn  bie  Cageroße  ein  CHa«  gth^uwein  nnb<  etwa«  3ü«#  tote 
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ood^  tüe  in  K»ne:@tä(fe  gef^nittenen 

imb  einen  9|^el  in  Sutietr  braun  gebratene« 

M§i  biefe«  ein^emal  gufannnen  ottffoc^en  unb  richtet  biefc 
^uce  6bec  bie  @(>ani^tgnon«  «n.  ' ^ 


r,  r,  ^.  39.  Äartoffeln  ju  fod^tn. 

; fe$t  bte  l^ariofelii/  nat^bem  man  fie  abgewofc^eti 

im,  mit  SBaf^  unb  ®ai$  anf«  ^enec  unb  Xi^i  fte  ga|e 
bann  §ie^  man  i^nen  bie  ^ant  ab.  Ober  mot« 
bie  Harbin  er^  unb  Mft  ^e  bann. 


40.  Kartoffeln  in  VStUiS)  jn  fl  oben  (fcfnnetjen); 

4 i 

2>?an  Kft  9»il(b  öuffedjen,  fnetct  ein  <Btüd  ^3utter  mit 
einem  ?6ffel  »oß  ^epX  bur4>/  9*el*i  «nb  etwa«  ©alj 
mtb  TDlu«fatbtuibe  in  bie  fccbenbe  3^i(<b  unb  rß^ri  e«  fo 
lange,  bi«  bte  S3rö^e  femtg  ifi ; bann  ft^ütici  man  bie  bor# 
per  abgefo(§ten  Äarioffiein  (man  fe^e  bie  borßepenbe  Wa* 
toeifung)  bamit  buetb  unb  vfiptet  fte  an. 


41.  Kartoffeln  mit 

SWou  ftböU  bte  Kartoffeln  unb  fo4»t  fte  gapr,  ISf*  in  . 
einem  ^opfe  ein  gute«  ©tücf  l&utter  jergepen,  giebt  ba^n 
ettoa«  SaSaffer  ober  glcif^brufie,  oermiftbt  flein  geßo§tnen 
3mieba<{  mit  ettoa«  3)ln«fatb(üt(te  unb  ©alj,  gtebt  e«  in 
bte  S3utter  unb  ftpmeljt  bie  Kartoffeln  bamit. 


42.  Kartoffeln  mit  ^eterfilie  ju  floben 
(f(^mel|en). 

Slat^bem.  man  bie  Kartoffeln  na«b<  obiger  Slnwetfung 
abgcfotbt  bat,  fc$t  man  SBäaffer  ober  ^etfcbbrubc  in  einem 
Zopfe  «uf«J^ner,.  giebt  rein  gemaftbcne  unb  gebaute  ^etec« 
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fUte,  ein  @iöc{  mii  wenigem  turc^fnetete  Butter  ünb 
6alj  baju^  fcbüttet  bie  Kartoffeln  hinein  unb  läßt  fie  einige 
SRimtten  bamit  bnrtbfionen  Cfibme(jen).  ; 

i"  ■ ■: 

(vntj'n  uh  ujfv  irr«  jm  ■ 7{Iri  . 

43.  Äart  off  eilt  ju  beiten.  ' 


SWan  fo^t  Kartoffeln  in  SSaffer  unb  ©cttj  ga!f»r,  jie^t 
i^nen  bie  ^aut  ob,  fcbneibet  fie  in  ©(Reiben  unb  broiet  ftc 
tintge  2)?inuten  in  einer  Pfanne  mit  brauner  SButter.  Dbet 
man  J4ineibet  auc^  ro^e  Kartoffetn  in  ganj  bünuc  ©Reiben 
«nb  orotei  fte  in  53utter  gofnr. 


m 


' tKon  ‘^erf^neibet  bie  'gcf<|>älten  Äartoffefn  in  ©t^efben^ 
ttut  ftc  in  einen  5Cobf  'mit  friftßer  SÖutter,  ^eifcb^rü^e, 
©alj  unb  SWuofatnuß.  Kurj,  »or  bem  ainritbten  »erben 
2 6ier  mit  '/«UKertgePfauertn  Sfa^  bur^gerul^t,  ju  ben 
Kartoffeln  get^an  unb  bann  noc^  ein  wenig  gefocbt. 


’"‘'£Jbcr:  SWon  f^eibet  nnt  ber  ^jout  gcfod^te^  bann  aii 
«iogenc' Kartoffeln  in  ©(Reiben  unb  läßt  fie  in  folgchber 
©aucc  eberf  ouffo^icn.  9Jfan  fd^neibet  ein  gute«  ©töd  ©ped 
ganj  feine  ’SEßärfel,  bratet  eß  anö,  giebt  ein  ^aor  fetrt 
gef^nittene  3wiet>'ctn  unb  ein  wenig  SWepl  beyu,  wie  outp 
etwas  SKuSfatblütpe  unb  ©alj.  5Donn  fc^iägt  ober  rübrt 
man  ben  bicfen  fauren  8tabm  »on  einer  ©ctte  <9ÄiI(p 
mit  ein  ^aar  Sbfel  ooU  (Sfftg  ganj  fein,  giebt  biefeS  unter 
beftdnbigem  9lüpren  3u  ber  ©auce  unb  laßt  biefeS  gufam« 
men  auffocpen,  fd^üttet  bann  bie  Kartoffeln  pinein  unb 
ftppenf^'fie  über  bemigeuerieintgemalenbamit  bntcp. 

r»fi  1:  • , rrj  j . yJi  ■ i . ..... 


)t  45.  Gßngiifcpe  Kartoffeim  *•  i 

. i.li  -ft-  ;1  : ii  tr.rjKff  >■  ' , • .■! 

j:  K>ie  Kartofeln  werben  tn  ©alj  gefodpt,  bann  in  gei^ 
fiof enem  fleinen  3wiebad  unb  a^uSfatbliUpe  ober  ^eterfuie 
gewanbt  unb  in  Butter  gebraten.  ; -./I 
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'■">  ' ■ ^46.  @e&rat«ne‘JÄottöffeln. 

3Kan  fo(|>t  fleme  Kartoffeln  mit  ber. .^aut^  |kf>t  bie 
^aut  baoon  unb  fc^üttet  fte  in  eine  Pfanne  mit  brauner 
Butter/  betreut  fte  mit  @al3,  moju  man  ein  wenig  3uder 
gegeben  f»ot,  unb  lagt  fie,  braun  braten^-  ,, . *;j 

47.  Kartoffeln  ju  6ade)t^,^ 

2)?an  focbt  gro^e  Kartoffeln  mit  SSSaffer  unb  ©alj  ga^lr/t 
gie§t  baö  SBaffer  baoon  unb  fiö^t  fte  mit  einem  gropeii 
pj^ernen  Löffel  ganj  fein,  giebt  bann  ein  wenig  aJtuöfaU 
blütf»e,  Pfeffer,  eine  geriebene  3‘»ieTbeI  unb  ein  yaar  (5ier 
bap,  arbeitet  biefe  SÄajfe  tüchtig  burcheinanber,  rolit  runbe 
S3dUe  in  ber  ©rüge  einer  Kartoffel  baoon,  febrt  fte  in 

Seftogenem  S^iebaef  um  unb  baeft  ge  re^t  rafch  in  Söaef# 
utter  ober  ©chmalj  ringö  bsrum  braun.  2Äan  giebt  fte 
ftott  gebratener  Kartoffeln  ju  2:if(h. 

nr-  - ■ I ' i ^ 

;(  48.  Kartoffeln f tniti^crin g.  •/  - i; 

9J?an  focht  nicht  ju  groge  Kartoffeln  mit  ber  |)aut, 
gieht  biefelbe  baoon  unb  fchneibet  fte  in  Scheiben,  ^nn 
nimmt  man  ein  guteä  Stücf  D3utter  nebg  einer  .feiimef^nit# 
tenen  (Shulottc,  fein  gehaeften  geräucherten 'roheti  Sthinfea: 
unb  eineXaffe  SBoutllon,  lagt  bie)e^  gufammen  auffochen,  giebt 
bann  bie  Kartoffeln  unb  au^gewafferten  unb  in  SBürfd 
gefihnittencn  t>ering‘baju,  lägt  btefe^  nebff  etwa^  gehabter; 
^etcrglie  noch  einmal  auffochen  unb  richtet  fte  fchnell  an,j 

• . . ' 1.  •'■jrr 

49.  Kartoffeln  mit'bcc  ©ch'ctic.‘' ■ ^ 

2)iefc  fchmerfen  fehr  gut  mit  folgenber  ® rüge  :2®?dtt  l4ft 
ein  guteO  ©tücf  Sutter  braun  werben,  giebt  barin  eine 
Unterfchale  »oll  jerfchnittener  3wiebeln  ober  (Shalotten,  lagt 
biefe  braun  braten,  fchüttet  bann  {euren  ©gloffel  ooH 
hinein,  lägt  biefeO  ebenfalls  gahr  werben,  thut  fochenbeO 
SBoffer,  eine  .itoffe  »oll  aBctndftÖ'  unb  carigt/.Söäcichett 
3u(ferrbagu  unb  lägt  {ed  guieinec  femigen*([gebunbeneii> 
SStühc  fochen.  ; r;;'.u'  j..  cfi« 
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■V  50.  Äartoffclmuß  mit 

S^oc^bem  man  bte  Kartoffeln  abßefcbält  f»at,  fo(f>l  man 
ftc  rc^t  mürbe,  rüf)rt  ober  reibt  ftc  ju  2Äu^  unb  t(>ut  biefe« 
auf  eine  ©cbüjTel,  bO(^  fo,  ba§  man  in  ber  3Äittc  einen 
freien  9?aum  jä^t;  bann  bratet  man  ÜButter  mit  etwaö 
Opecf  unb  einigen  fein  gef>acften  3wiebeln  braun  unb  gie§t 
biefeö  in  benfelben.  Ober  man  lö§t  feine  Ocffnung  in  ber 
SKitte,  fonbern  gie§t  bie  Sutter  oben  über  ben  Jßrei,  be» 
flreut  i^n  bict  mit  ^armefanfdfe  unb  giebt  ber  Oberfldcfjc 
biefcö  @ericf>tg,  in  einer  SEortenpfannc  ober  in  einem  ab# 
gcfüf»lten  ffiacfofen  eine  garbc. 

7:::  ~ ' 51.  K'ärtoffefmu^  mit  £0lifcf|. " ' 

9fa4>bem  man  bte  Kartoffeln  auf  bte  »orige  SBeife  ju# 
bereitet  unb  ffein  gerieben  fe^t  man  9){i((b  mit  einem 
guten  6tüdf  iBütt'er,  etmad  ®alj  unb  ^u^fatbfütbe  aufö 
geuer;  wenn  ed  fo(|t,  tput  man  bie  geriebenen  Kartoffeln 
baju  unb  Idj;t  fte  ehttge  SJiinuten  bamit  burcbfocben;  bann 
ritztet  man-  pe  an,  mai^t  boö  KartoffeImu§  auf  ber  ®(|iüffet 
eben  unb- irfÄf  braun  gebratene  ®utter  barüber. 

. :;.d  n.,./..  . . . M 

52.  @pargd  ju  focf^en- 

IDfan  fcbält  bie  Spargel  rein;  bann  fcbneibet  man  bad  ' 
@tocfige  be&  (Snbeb,  tvefcbed  bem  Kopfe  entgegen  gefegt  iß, 
ob  unb  läßt  fte  V2  ©tunbe  auömäffern ; biewuf  mmmt  man 
fte  oud  bem’äBaffer  beraub,  binbet  f!e  mit  Saß  in  ffeine 
93änbet  (|u.j[ebem  fann  man  etma  6 btö  K ©tü(f  neftmen) 
unb  läßt  ne  in  meitbcm  focbenben  äBaffer,  meicbed  geßbrig 
gefaljt  fein  .muß/' V9  bio  -“AStunben  focben.  SBenn  ßc 
gaßr  ßnb,  nimmt  man  ße  beraub,  -ftbneibet  ben  Saß  lob 
unb  legt  ße  auf  eine  ©ebüjfel,  botß  fo,  baß  bie  Küpfe  äße 
ttocb  ber  'JJiittc  borfelben  gerichtet  ßnb;  bannj  beßreut  man 
ße  mit  geriebener  ^iubfatnuß  unb  giebt  gefcbmefjte  Suttet 
. babei  ^tv.  2)ocb  fann  man  i auch  - folgenbe  Srüße  bajn 
geben:  aWan- nimmt  »eil  bem  SBajfer,  »orin  ber  ©porgef 
gefocbt  worben  iß,  tbut  etwab  ß)2ebf,  bab  man  mitSBaßer 
gerrubrt  b«i/  btnp,  läßt  bieb  aufammen  auffodben,  rübrt 
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ein  @tüdr^tter  onb  etmo^  3^fät6fSl^e  ^iitein  linib  trätet 
es  mit  einigen  @it>ottern  ab;  man  fann^auc^  etwa#  (Sitro« 
nenfürnre  nnb  3«^«  boju  geben.' ■'■  - ' 

■ ' < , : , . . Vj{ 

•'■■  !'i  i;  '.  'i  . ■ ■ |..•:^ '•  ■ . ■’kD 

^ ' •’  58.  epÄtger'ihit-  aS'ur'ietri.  ' 

JS^neibet  beit  ©bargel  in  8 JC^eitey  toi^f  i^tt’'Üt 
©(rtiwttffer  gaj)r  unb‘  fcf>fittet  ipn  jinn  abtrdufetn  öQf‘‘^ 
©ieb.’'  SBäJirenb  bem  l^at  man  ^unge  fBnrjcIn  myi,io6iaW' 
bcm  SBaffer>  3u<fef/  ©utter  unb  ©alj  lu  geuer.  gefi^i.'^ 
go^r  gefod^t.  9iad;bem  bic  ©ance  gepörig  efttgcfo^^i  ifr/ 
giebt  man  bcn  ©pargcl  baju,  fireut  SWcpl  unb  ge^atfte 
^cterfilic  bgtäbcr,  f^nwenfb  biefe«  spfapimen  äbcr'bem  geuer 
unb  richtet  fCc  an. 
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Ui.  -hi.  ri  ^ - . .. 

Hi  3)cr  ©pargci  wirb, j wie  in  9ir.  53  airgcgebcn,,gefo<l^t 
unbj'.auf  etn-)©teb  gefc^üUet;  bann  maö^t  man mJu  emetu 
^funbe  ©bärget,  ein  jwei^eö[9iüprci  »0H  j6  (Sietn,  ?n)bäii.. 
man  and;  61'ÖffcI  »oft  fü§e  9Ät(^  gcfiptagen  pat,  fepüttet 
erfi  ben  gut  abgctväufeltcn  in  bie  ©cpii|fcl  unb 

bann  baö  3iüf)m  barüber.  i.i'u 


• ■:<•'■•  . . ••••  > ■ i-  ■:  ; 1 iif.'n 

, 55.,  0;»argeiitiut  :r.. 

I.  i 'i  ;s!,;i'v  V ':;i:  '.'r, 

1 9}acbbem  beribunbgefc^ttenS'  ^bara^t' abgtfb^  in# 
auf  ein  ©ieib'gef(|üftet  ifb,  bratset’ man?  ein <guied- ©täcf 
ftif^e  ©utter  mit  einem  S6fd  bott  5Äefrtnbat(|t>  giebt 
©bofgelmaffcr,  SSudfatbi^c  unb>  ©atj /boju, ' IdftTrbie 
©aucc  auffe^en/i^frt  flc' mit!  ewigen  . ©fbot^n  ab/  ^bt 
bann  ben  ©^arget  unb  ben  im  bdibmge  ©tiufe  gt^^ittenoi 
^nmm«j;]^t»ei»;.  fepmenft  ^beibed  bointt 'baribV  15§*?l>tefcdi 
Äer  m'4>t  mnbP'^fammemi  fot^tttcriSluf  bfefdlr  -^fgiebi 
m«m  odd>  ©pargel  m^tli^ßrebfen/^W^bbfe■4lnb•'^@ra»!ä»; 
fb  wie  öueb  Slnftcrtt  bajav'bfefciltbtetn  gicH  nm«  Öbe?  ötft 
bww'Siwiibtenüin- bfe.@aüce^yr.iMiibbieni  Uianri^e'^militwif 
anumiera' ®o|ffr»abgefbäIt!-b«ty  J-U  \Ue''!«  r.'jnnij, 
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t.  Sß.  S^ar^cl  mit  ^artaffeln  $u  l^od^enr: 

9)?an  j^OTtbjfdn  tn  eitum  (efonbent  Xe:))f(  ntil 
fo^entem  ^offt r aufd  ($eu«r,  • unt>  @)p^rget  ou<^,  itto^ 
weit  tiefe  eine  f>alt>e  ©tunte  foc^  nuiffen,  tie 
Kartoffeln  taugen  faum  eine  äSiertd^unte.  IDcmu  ^ie^l 
man  taä  SBaffcr  von  teiten  3^(>eilen  meg/  fe^t  in  etnem 
3^fe  auf  unt  rüprt,  wenn  tiefe  Uä^t,  0utter,  tie 
man  mit  turc^fnetet  f^at^  ©alj  unt  3}tuäfatbiüt|il 

^linetn.  3n  tiefe  Srüfie  fcfiüttet  man  tie  Kartoffeln  unt 
tie  ©target,  mengt  beiteö  mo|>t  mit  einanter  tur^  unt 
läpt  eä  in  terfelben  mieter  fieip  werten. 


57.  (Singcfafjenen  @»)argd  ju  forfjen. 

SBenn  man  ten  eingefallenen  ©tatgel  and  ter  |)öfel 
^raudgenommen  ^t^  mäfctt  man  if»n  mit  meid^em  SBafex 
at,  fe$t  i^n  tann  mit  ebenfiifld  wcidbem  28afer  aufd^euee 
unt  lägt  ign  tarin  gagr  fo4>en.  3|t  ttefed  aefcgeiM/  fo 
nimmt  man  ten  ©pargel  f^eraud,  lägt  tenfelben 
©tunten  in  faltem  SBajfer  gepen  unt  goot  (fegmeljt)  tgn 
torauf  gerate  fo  wie  frifcgcn  ©pargel. 


58.  ©clUrie  ju  foc^en. 

*D?an  nimmt  fcgr  tiefe  ©ettcriewurjeln , wäft^t  fie  rein 
ab,  fe^äTt'  ge,  fe^neitet  ge  tann  in  gngertiefe  ©Reiben,  bte 
man  wietcr  forgfältig  abwöfäjt  unt  tarauf  in  Drintgcif^i# 
trüge  gogr  fod;en  lägt.  2lldtann  giebt  man  SSutter,  ‘ SD?ud# 
faftlfitge  unt  aueg  ein  wenig  9)?cgf  taran.  * • 

y . - 4 ‘ 

• I ■ jf'  1 

59.  ©cfülltc  ©cllerie-ju  fot^^cti.  ’^'t 

J^iergm  nimmt  man  retgt  tide  ©eUeriewurj^lgt',  reinigt 
gc  auf  tie  in  ter  »orgegenten  Sinweifung  bef^rtebene  Slrt, 
wobei  man  fdtod)  einige  ton ‘ten  gelben  feanfen  IBlättern 
gegen  lägt.  SHdtamt  f^neitet  man  .ton  tem  untern  (Snte 
ter  SBurjcI  eine  ©egetbe;  ob  wä»  gegit,  imit'fcne  |o  gorf 
Wie  möglieg  aud.  ^od.  Stodgefegmttene^  termengb.  moit^ 
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na4)^em  ti  fein  ßepadt  ift,  mit  Sßeißrot;  mU^eg  man 
»or^>er  tn  SWilct»  gctt>et(^>t  |)abcn  mu§,  mit  einigen  roben 
(Eiern,  (E^aloüen,  @arbeOen  unb  etwa«  ©oUfleif4>  CA.  IfÖ« 
9u4i  fann  man  fiatt  be«  ^feifd^e«  ge^aefte«  2)?ibber  ne^mm.' 

STOit  bem  püfel,  welc^je«  ou«  biefer  STOtfebung  entfielt, 
fäüt  man  nun  bte  au«geb^biten  SSnr3eIn,  binbet  auf  bte 
Deffhung  berfelben  bte  abgcfcbnittene  Sd^etbe  mit  einem 
SBinbfab'cn  fejl  unb  lä§t  ftc  bann  in  Sfinbfleifcbbrübc  gabr 
foiben.  • ' 

60.  SOJeerrettig  ju  foeben. 

®er  STOeerrettig  wirb,  natbbem  er  gereinigt  worben  ift, 
auf  einer  Sieibe  gerrieben  unb  bann  mit  etwa«  gleifcbbrübe^ 
gejio§enem  fieinen  3wiebacf  unb  Sutter  auf«  geuer  gefegt. 
€pbalb  ber  SWeerrettig  auffoebt,  fann  man  i^n  »om  gewee 
nehmen;  fo  lange  er  ieboeb  no^  auf  bcmfelben  jlept,  mu^  • 
er  immer  bebedt  fein,  weil  er  im  entgegengefebten 
oüe  @<bärfe  »erlieren  würbe.  3«»«  Karpfen  i§t  mon  ben 
STieerrettig  rob  mit  SBeincffig  unb  3u(fer  »ermifibt. 

61.  ^afiinafen  ju  fodjen. 

9?atbbem  man  bie  ^afiinafen  gereinigt,  feßt  man  fie 
mit  gieiftbbrübe  unb  SButter  auf«  geuer  unb  foc^t  fte  gapr. 
3ule$t  »ermifebt  man  etwa«  gefio§ene  fleine  3wiebäd£c  mit 
ber  ^afHnafenbrübe  unb  gebauter  ^eterfilic,  febwenft  ftc 
bamit  um  unb  labt  fte  noch  einige  3)2inuten  bamit  bureb»  ~ 
fotben.  f 

S33iö  man  SBurjeln  (SÄöbren)  mit  ben  ^a|Hnafen  fotben, 
fo  müffen  erftere  etwa«  früher  auf«  fjeuer  gefegt  unb  er^ 
fpäterbin  bie  ^afiinafen  binjugefügt  werben.  SSJenn  ftc  weidb 
ftnb,  wirb  gebatfte  ^eterftiie  unb  etwa«  3}febl  baran  gerübtt.  > 

05j.  3unge  SBurjcln  C^öb>*C”)  5^  foeben. 

> 

“ SEBenn  bie  SBurjcln  abgeftbabt  ftnb,  werben  fte  in  faltem 
aSBaffer  rein  abgcfpült,  febotb  barf  man  ftc  nitbt  in  bem^ 
felben  liegen  i laffcn,  weil  fte  fonft  ihre  ©übigfeit  »erlieren 
würben.  3San  fegt  bann  bie  ^urjela  mit  wenig  fotbenbem 
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glu^waffer  unb  etwad  Suttcr,  @alj  mtb  3«<*et  auf«  5ewer, 
lä§t  fic  ungefä()r  1 ©tunbc  fo4>en  imb  gtebt  cnbltc^>  fur^ 
bor  bem  Slnric^ten  fein  gejiacfic  ^etet^lk  unb  etwo«  Ttcbl 
boran. 


63.  3Burjdn  alö  ©ompot. 

5Wan  $erf(^»ncibet  i'unge  ®urjeln  in  ganj  feine  SebeiB# 
4»en  fo  bünn  al«  möglich.  3(uf  Va  W berfelben  nimmt  man 
Vi^S  t>en  man  an  4 ober  5 ^JJomeranjen  abretbt 

unb  bann  mit  menigem  S33affer  abfoebt  unb  läutert.  3iun 
tf)ut  man  btc  SIßurjeln  binetn,  lä§t  fie  mdeb  fodjen,  giebt 
fte  ayf  bie  ©cbüjfel,  giegt  ben  ©aft  ber  ^omeranjen,  fo 
wie  ein  ®taö  9)falaga  barüber. 

64.  ©corjoner  3öurjeln  ju  foeben. 

Die  2ßurjetn  wirft,  man  gleich  naebbem  fie  abgefebabt 
jtnb  in  lauwarme«  weiibe«  SBaffer.  Darauf  fe$t  man  jte 
mit  foebenbem  weichen  Sßajfer  unb  etwa«  SButter  auf«  geuer, 
lägt  ge  gabr  foeben  unb  giebt  furj  oor  bem  Slnricbten  ge^ 
gogenen  flcinen  ßwiebaef  unb  SD?u«fatblütbe  barau. 

2)?an  barf  bie  SBurjeln  nicht  in  einem  metallenen  @e# 
f^irr  foeben,  foubern  man  mug  einen  irbenen  SEopf  baju 
nehmen  unb  biefen  wicber  mit  einem  irbenen  Decfel  be# 
berfen.  Unter  einem  metallenen  Decfel  würben  bie  SSurjeln 
ganj  blau  werben. 

65.  fod?en. 

SWon  focht  bie  Sucferwur^eln  in  SRinbgeifchbruhe.  ©ie 
werben  aber  fchon  in  3 SÄinuten  gahr  unb  bann  mug  man 
ge  auch  gleich  oom  geuer  nehmen,  weil  ge  fong  au«ein# 
anber  fallen  würben. 

68.  5^  braten. 

Die  IBurjeln  werben  in  gegogenem  mit  etwa«  ©alj 
»ermifchten  flcinen  3u>icbacf  umgewenbet  unb  bann  in 
brauner  IButter  ober  @cbmal3  gebraten. 

e 0l(im'inociibucf).  8.UufI.  12 
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67.  Jöettvurjdn  (rot(>e  JKiiScn)  ju  fod^en. 

S5ctm  5lbn>af(^cn  berfelben  ntuf  man  fic^  |»üten, 
ba§  ftc  nic^t  jerbrcc^cn,  meil  fte  fi4>  bann  ncrblutcn  unb 
im  Äof^cn  wct§  »erben.  ÜÄan  legt  ftc  fo  in  ben  S^opf, 
ba§  bte  ©c^wänjc  auö  bcm  Xopfe  f)erauö  unb  bet  bttfc 
X^etl  na(^  unten  ftcfjt.  Sann  ia§t  man  fte  tn  noöem 
SBaffer  foc^cn;  wenn  fte  ga^r  ftnb,  legt  man  ftc  auf  eine 
©(püffel  unb  lä^t  ftc  fo  lange  fiel^cn,  big  fie  abgefüfilt  ftnb. 
Sarauf  maefit  man  bte  ^aut  baoon  ab,  febnetbet  fte  tn 
0(betbcn,  legt  ftc  tn  einen  ©teintopf  unb  gte^t  fo  otel 
ßfftg  barnuf,  bafj  ftc  baoon  bebedt  finb.  ®?an  fann  ftc 
auch  ßnnj  toffen  ober  nur  etntgcmal  burebfebneiben. 

Qi  giebt  eine  ^rt  oon  SBctmurjeln  bte  tm  Soeben  Ictdbt 
»etg  »erben;  btefe  mu§  man  lieber  nach  einem  33atfofen 
fdbiden,  ba  fte  bann  rötber  bleiben;  ftc  febmeefen  aber 
gefoebt  beffer. 


6S  Ottcröberger  Stuben  ju  fodjen. 

Siefe  »erben  »ie  bie  S^cltauer  Drüben  gefoibt.  (3J?an 
febe  9?r.  71.) 

iji  überbaupt  gut,  bei  affen  Sfrten  oon  9Jüben  baS 
©afj  erfi  fpät  baran  ju  tbun,  »eif  ftc,  wenn  c6  früh  ge<* 
, f(bicb4  Icidjt  hart  »erben,  äueb  brauet  man  fowobf  bet 
0fJüben  afö  bei  ^urjefn  »euiger  Sutter  afb  bei  anberem 
©emüfe,  »cif  fte  bie  Suttcr  nicht  an  fttb  gieben. 


69.  9?orber  Dtüben  ju  foefjen. 

2J?an  f^ncibet  bie  Slüben  in  bünne  ©tbeiben  unb  btefe 
»teber  in  feine  ©treifen;  aföbann  foebt  man  fte  mit  »eni# 
gern  SSaffer  unb  ©utter  gabt  unb  giebt  gufe^t  ©afg  baran. 


70.  ÜKÄrfifebe  SRüben  gu  fod)cn. 

SWan  fegt  SSutter  aufg  geucr,  giebt,  wenn  fte  anfängt 
braun  gu  »erben,  etwa^  geriebenen  3«^er  bagu,  febüttet 
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tarauf  tic  0lüf>en  baju  ^»tnctn  unb  f(^wenft  ft?  in  bem 
Stopfe  cinigemol  um.  ®ann  Id^t  man  fic  einige  Süugcn? 
blitfe  braten,  gie§t  SBajfer  baju  unb  lägt  fte  ga^r  fa^en. 
Äurj  nor  bem  Slnrictjtcn  ftreut  man  etmasS  5We^I  baran. 


71.  Seltnuer  SKüben  ju  foeben. 

SD?an  t^ut  am  befien,  lie  9iübcn  furj  x>ov  bem  @cbvau4> 
gu  fd^aben;  foHte  man  feboef)  an  tem  2:age  feine  3cit  bagu 
laben,  fo  fann  man  tic^  aud;  an  bem  Slbenb  »orfjev  tljun 
unb  bann  folgcnbermagen  t'crfabrcn:  Sßenn  man  fte  gevei# 
nigt  bat,  fo  fpült  man  fte  in  faftem  SBaffer  ab,  nimmt  fte 
au($  bem  Sißaffer  berauö,  legt  fte  in  einen  fteiuernen  3!^opf, 
unb  lägt  ge  in  biefem  jugebeeft  bie  ftZaegt  über  liegen.  ®i(l 
mon  ge  foeben,  fo  lägt  man  S3utter  in  einem  Stopfe  braun 
»erben,  rübrt  etwaö  fOZcbl  ^ntin,  giebt  et»aö  3»der  baju 
unb  giegt,  wenn  bad  9Äcbl  biulönglicb  braun  ift,  bie  8?üben 
hinein,  ftb»enft  ge  einigemal  tärin  um,  giegt  fo  oiel 
SBaffer  barauf,  bag  ge  baoon  bebedt  gnb,'unb  lägt  ge 
2 0tunben  langfam  foeben,  »nbrenb  man  ge  gttweilen  um# 
f4>»cnft.  5Wan  giebt  ein  ^aar  gegogene  DZelfen  baran 
unb  lägt  bie  ©auce  unter  ben  9Züben  furj  einfotben. 


72.  Sßeige  runbe  9iitben  ju  fodjen. 

jDiefe  »erben  mit  wenigem  foepenben  SDBager,  friftbem 
S3ouitlonfctt  ober  Suttcr  aufö  f^cuer  gefegt  unb  IV4  bie> 
IVü  ©tunben  gefotbt;  ge  miiffen  oft  umgefebüttet  werben. 
Äurg  »or  bem  Slnri^tcn  giebt  man  ©afg,  etwad  SWebl, 
gebaefte  ^eterglie  unb  baran. 


73.  ^rtfeben  ffiübgiel  gu  fodjen, 

9Wan  greift  bie  S5lätter  bon  ben  ©tiefen  ab,  »äftgt  ge 
unb  febneibet  ge  fag  fo  flein,  aia  wären  ge  gebadt;  bann 
fegt  man  ge  mit  pielem  fotbenben  SCBaffer  aufö  geuer,  lägt 
fte  gabr  foeben  unb  febüttet  ge  auf  einen  2)urebftblu8* 

J2* 
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Darauf  (Äft  man  Suttcr/  SÄa^m  unb  @atj  oupo^jm,  tfmt 
ben  ^{übfltel  ^tnetn,  mte  au(^  etmaä  ^ubfatblöt|»e  unb  lä$t 
bted  noc^  etntge  S^tnuren  bur<;bf<Hf>en. 


74.  Eingemachten  SKiibfliel  ju  fochen. 

5Kan  nimmt  if>n  aud  feinet  ®rübc  btö<Jt  t^n 

aue,  fe$t  i(>n  mit  meicbem  falten  SQSoffet  aufe  geucr  unb 
lä^t  tbn  bon  bem  Slugenblirf  an,  ba§  er  anfängt  ju  foeben, 
no(b  eine  gute  ©tunbe  foeben.  Dann  febüttet  man  ibn  auf 
einen  Dur^fcblog  unb  lä^t  alle  geuebtigfeit  bauen  abloufen. 
3fi  bted  gefebeben,  fo  wirb  er  in  einen  gefebüttet,  in 
»eifern  man  gett  ober  ©utter  mit  SSajfcr  unb  ©alj  bot 
auffoeben  laffen  unb  bamit  noch  2 ©tunben  gefoebt. 


75.  ©tecfrübenjufochen, 

Ü}?on  f^neibet  bie  abgefcbälten  unb  in  ©tütfc  gefebnitte« 
nen  SWüben  in  ftngetlange  ©treifen,  bringt  bann  einen  Xopf 
mit  SSoffer  unb  etmaö  ©utter  ober  frifebem  ©ouillonfctt 
aufe  geuer  unb  wenn  bteö  aufgefoebt  bot,  fo  [(büttet  man 
bie  ©terfrüben  hinein,  ©ie  miiffen  ungefähr  2 big  2V<i©t. 
foeben.  firent  man  ©fehl  unb  ©atg  barüber,  febwenft 

ftc  bamit  um  unb  lägt  fte  eben  bamit  burebfoeben. 


76.  .^ob^bo&i  ju  fochen. 

Ser  abgefcbälte  Äoblrabi  wirb  in  ganj  bünnc  ©ibeiben 
gefebnitten,  mit  SBaffer  unb  ©alj  abgefo^t  unb  bann  auf  einen 
Durtbfcblag  gefebüttet,  worauf  man  ihn  fo  lange  lä^t,  big 
bag  SBaffer  bauen  abgelaufcn  ijt.  3ft  bieg  gefebeben,  fo  lägt 
man  etwag  ©ufter  jergeben,  ober  man  lägt  ©Zileb  mit 
©utter,  etwag  ©fehl  unb  ÜÄugfatblütbe  auffoeben,  f^üttet 
ben  Äoblrabi  baju  hinein  unb  lägt  ign  einen  2lugenblief 
barin  burcbfo4>en.  Dber:  Ttan  lägt  etwag  ©utter  ger# 
geben,  rührt  einen  fleinen  Cöffel  uoll  ©fehl  nebg  etwag 
uÄugfatblütbe  hinein,  giegt  etwag  ©ouitlon  bagu,  febüttet  ' 
ben  abgelebten  Äoblrabi  nebg  gebauter  ^etcrglie  hinein 
unb  lägt  ihn  barin  burebfo^en. 
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77.  ®ef«lltcr  Äot)Irabi. 

3Äan  nimmt  bicrju  Äo^trabt  non  mittlerer  @ro§e,  ber 
ober  nicht  fiocfig  fein  barf,  fchält  ifm  3iemtich  runb  unb 
höhlt  ihn  auö,  fo  bag  ber  auögehöhttc  Äopf  allenthalben 
einen  ginger  bid  bleibt;  barauf  giebt  man  ihn  in  fochenbed 
SEBaffer  unb  lägt  ih«  fag  gabt  fochen,  legt  ihn  bann  auf 
einen  Sur^fegtag  unb  lägt  ihn  gehörig  ablaufcn,  füllt  ihn 
bann  mit  SaUgeifch,  woju  man  etmaö  gegaefte  ßhalotten, 
^ctcrglie,  unb  ®ragon  gemifcht  hnt,  unb  greiegt 

bieö  mit  einem  SWeffer  f^ilicht.  hierauf  giebt  man  in  eine 
flache  ßajferotte  etm.i^  SBouißon,  legt  ben  gefüllten  Äohl« 
rabi  hinein,  fo  bag  bic  gorcc  oben  fomnit,  beeft  einen 
3)edcl  mit  Sohlen  barauf  unb  lägt  ihn  unter  öfterm  Sc# 
giegen  eine  halbe  ©tunbe  langfam  f4>mihcn,  bann  nimmt 
man  ihn  h?wuö,  giebt  ju  ber  ©aucc  etmaö  gefchmigteö 
SWehl,  lägt  ge  bamit  femig  lochen  unb  giebt  ge  über  ben 
Äohlrabi. 


78.  .^umöfohl  (roeigen  ^ogf,  ÄopffohO  j« 

lochen. 

SBenn  ber  Äohl  abgeblättert  unb  »on  allen  Slbern  unb 
©trünfen  gereinigt  ig,  bringt  man  benfelben  mit  wenigem 
Sö3ager,  ©alj  unb  Sutter,  ober  gatt  biefer  mit  frifchem 
gett  aufö  geuer  unb  lägt  ihn  bann  2 biö  2V2  ©t.  langfam 
fodhen.  ©päter  im  3ahre,  wenn  bie  äugern  Slätter  fwbt* 
ju  faulen  anfangen,  barf  man  nur  bie  ^lerjblätter  brauchen, 
weil  fong  ber  lurj  eingefochtc  Äohl  unangenehm  garf 
fchmecten  würbe. 


79.  2luf  anbere  2lrt. 

9la4>bem  man  ben  Äohl  abgeblättert  unb  »on  aßen 
äbern  unb  ©trünfen  gereinigt  hat,  bringt  man  ihn  mit 
bielem  SBoger  aufö  geuer  unb  lägt  ihn  gahr  lochen.  Dann 
fchüttet  man  ihn  auf  einen  Dur^f^lag,  giebt  in  einen 
Äochtopf  einige  gegogene  Keine  3wicbäde  unb  etwa«  SBageit 
ober  fette  Souilion,  lägfebieö  auflochen,  rührt  etwoöSuttet 
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|>tnein  unb  lagt  ben  ilogl,  nac^bem  alle  geud^tigfeit  ge^öng 
bauen  abgctrobft  ift,  in  biefer  S3rül>c  »teber  burc^ft^wi^en. 


80.  ©efulltcr  roeigcr 

3Äan  nimmt  gicvju  »on  mittlerer  ©rege,  f^incibct 
bie  dugern  grünen  Blätter  bauen  unb  {edf)t  bann  ben  gan« 
jen  Äo^il  in  uielem  foc^enben  SLBaffer  |ialb  ga^r,  legt  ign 
auf  einen  2)urcgfcglag  3um  Slbträufeln  unb  Slbfüglen,  f^nct«» 
bet  bann  bie  @triinfe  unb  nimmt  aucg  bie  innern 
f leinen  S3lättcr  gcrauö,  fe  bag  eine  jiemlitge  ^)bglung  bo^ 
burtg  entgegt.  25ie  fleinen  SBldtter  werben  mit  einer  fetn*> 
gegadten  Ggalotte  in  einem  @tüd  33utter  gefcgtui^t,  mit 
Sallgeifcg  unb  etwa«  ?)fejfer  uermif^t,  in  bie  J^eglung  be6 
Äoglfebf^  gefüllt/  fo  berfelbe  feine  gegörige  germ  wieber 
befemmt^  albbann  umbinbet  man  ign  mit  einem  IBinbfaben 
unb  giebt  ign  in  eine  SoffereHe,  werin  man  einige  ©dgeü 
ben  regen  ©cginfen  gelegt  gat,  füllt  etwoö  Seuillen  boju, 
bedt  einen  2)cdel  mit  Ifeglen  barauf  unb  lagt  ign  unter 
efterm  S3egiegcn  gagr  werben.  3«  bet  ©auce  giebt  man 
einen  fleinen  l'öffel  ueH  gefdjwi^teö  ÜÄegl,  etwag  33?uefat^ 
blütge  unb  lägt  ge  bami't  femig  fedgen. 


81.  2luf  anbere  2lrt. 

SWan  nimmt  einen  gregen  ^egf  weigen  ßogl,  fegneibet 
unten  ben©tiel  bauen  unb  göglt  ign  bann  auö;  ober  man 
fann  aueg  bie  äiigern  S3lätter  fergfältig  abmatgen,  biefe  in 
ein  S^ueg  legen,  baö  man  uerger  mit  ^Butter  bekriegen  got, 
in  biefe  sBlätter  folgenteö  güUfel  ginein  füllen  unb  habet 
bie  gorm  eineö  Äoglfeijfü  wieber  gcrgellen.  Die  innern 
äBlätter  beg  jlogltJ  jerfegneibet  ober  jergadt  man  ganj  fein 
unb  fodgt  fte  mit  etwaö  gleifcgbrügc  ober  Sßaffer,  ©utter 
unb  ©olj  gons  furj  ab,  fo  bag  ge  beinage  mürbe  werben. 
Sllöbann  nimmt  man  ben  Äogl  mit  einer  ©cgaumfelle  auö 
ber  ©rüge,  in  ber  er  gefoegt  ifl,  gerauS  unb  giebt  gu  bem# 
felben,  wenn  er  evfoltet  ifl,  V4®  ©aUgeiftg,  lOCetg  gCf  . 
riebeneö  SBeigbret,  V4  tE  gefcgmeljte  ©utter,  einige  lieffel  ’ 
uoll  fügen  3iagm,  a (5ier,  SDiu^fatblütge  unb  ©alg.  Diefc 
SWaffe  rügrt  man  wogt  bureg  einanber  unb  füllt  fie  bann 
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hl  bte  oben  ewöbntcn  Äoblblattcif.  Darauf  bmbet  man 
t»ad  SCucb  fcfi  3“  ben  ÄoftI  1 Va  btö  2 6t.  focben. 

3ur  ®rüfic  läpt  man  gletftbbrü^c  auffotben,  gtebt  baju 
SButter,  btc  man  »orber  mit  ctroaö  3Wcbt  burcbgcfnetct 
^abcn  mu§,  aÄuöfotblütbe  unb  6alj.  SBcnn  bie  S3utter 
gcrgangen  ift,  rübrt  man  bicfc  ©rübc  mit  2 Sibottern  ab. 

'82.  garcirtcn  ober  mcipen  mit 

@fftg  ju  foc^cn. 

Der  Äobl  wirb,  nai^bem  man  bcnfelben  fein  gef<bnittcti 
cbcv  gef4)obt  bat,  mit  s'.>enigem  SBaffer,  einem  6tiicfe  SButter, 
©alj  unb  etmaö  gereinigten  Äümmel  aufö  geuer  gefegt.  Äurj 
»or  bem  Slnrit^ten  giept  man  einige  Coffct  »oü  (Jffig , worin 
man  einen  fletnen  vöfet  »otl  9J?ebI  aufgelöfet  pat,  baran. 

83.  SBeipen  Äobl  mit  9)Jücfi  ju  jlooen 
(fc^mcfjen). 

SÄan  focbt  ben  fein  gcfcbnittenen  itobl  mit  6aiä  in 
»idem  Sßajfer  gabr,  gicbt  bann  in  einen  Dopf  ctmasJ  SÖiilcb, 
wirft,  wenn  biefe  aufgefoebt  pai,  ein  6turf  mit  ÜÄcbl  bureb# 
gefnetete  SButter  hinein  unb  febüttet  5uie§t  ben  Ä'obl  taju. 
^an  fann  ben  Äo^I  outb  oorber  fein  bmJen,  ihn  gleich  in 
Sutter  unb  SWif^  gabt  foeben  unb  jule^t  noeb  einige  Coffel 
SWebl,  mit  SWilcb  burebgerübrt,  baran  tbun. 

84.  ©abo^e?  ober  Sßirfingfobf. 

9?acbbcm  man  bie  äußeren  rauben  53Idfter  »on  benfdben 
abgdöfet,  febneibet  man  ibn  in  ber  ÜWittc  bureb  unb  focbt  ibn  in 
aefaljenem  Gaffer  gabr,  gicbt  ibn  3um  nbtvöpfdn  auf  einen 
Durcbfcblag,  f^neibet,  naebbem  er  etwaei  abgefiiblt,  bie 
birfen  Sibern  unb  ben  Stamm  bcfonö,  fcbmdjt  bann  ein 
©tücf  ©utter  in  einer  flacben  ßafferoKe,  gicbt  einige 
feingefiogene  fleinc  3wicbäcfe,  2)?u<5fatblütbc  unb  etwa^ 
SBouiilon  baju,  lägt  biefeö  mit  einanber  auffoeben,  legt 
bann  ben  Äobl  neben  einanber  binrin  unW  lägt  ibn  eine 
fleinc  Stunbe  bamit  burebfebwiben.  20Kt  Ten  3wiebäcfen 
mug  man  geb  aber  nach  her  2??ajfc  beö  ^ogfö  richten,  beim 
bie  Sauce  mug  jwar  femig,  aber  nicht  3U  geif  fein. 
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85.  SHJirfingfobl  mit 

^lacbtcm  ber  Äp^il  abgefocbt  unb  ppn  ben  btden  2lbera 
unb  ©trünfcn  befreit  ifl , fcbneibet  man  if>n  in  2 fingerbreite 
©trcifen;  bann  giebt  man  in  eine  gofferotte  ein  ^te« 
©tücf  Söutter,  einen  Deinen,  föffel  »oI(  ÜÄef)I,  etwag  uJZuiS# 
fatblüt^c,  ^'fcffer  unb  fo  bielen  fü§cn  9laf>m,  afö  man 
@aucc  bebnrf,  läpt  biefcö  unter  beftänbigem  9?ül>ren  mit 
cinanber  burcbfocben,  fcbüttet  bann  ben  |>inein  unb 
Id^t  i^n  (unter  öfterem  Umf^iwenfcn)  no(^  einige  SDiinuten 
auf  bem  geucr  fotzen. 

86.  SßirfingfoH  mit  (5ntcn. 

SWan  f4>ncibet  rc^t  fejien  gelben  Äo^l  in  4 Zweite, 
mäfd^t  unb  foc^t  i^n  in  gefaljenem  SBaffer  einige  3Äat  ab, 
giebt  if)n  auf  einen  Durc^ftf^Iag  unb  f^neibet  bie  groben 
äbern  berauö.  2)ann  fcbt»i$t  mon  eine  Sbulottc  in  einem 
^ten  ©tüd  SButtcr,  giebt  ben  Äobl  baju' hinein,  füllt  fräftige 
^inbfleifdJi'iBouillon  barouf  unb  lä§t  ihn  gohr  foeben,  alObann 
giebt  man  noch  etmoO  gef(b»oi?ite6  2Wcbl  unb  ^WuOfatblütbe 
baran,  »erfiubt  nach  ©alj/  richtet  ihn  on  unb  legt  in 
4 Z^tik  gefebnittene,  in  einer  Staife  gabt  gebraifetc 
(Jnten  ba  rüber. 

87.  ÄobfribPen  ju  foeben. 

2)ie  Süppen  unb  biefen  ©trünfe  beO  Söei^fohlö  werben 
gefcbdlt,  fein  gerfebnitten,  wie  Sitobohnen,  mit  foebenbem 
glu§waffet  aufö  geuer  gefegt,  gahr  gefoebt  unb  nun  auf 
einen  JJurcbfcblag  gef^tüttet.  Donn  ro'trb  ißutter  ober  gett 
in  einem  2:obf  gefcbmelgt,  bie  Jüppm  barauf  gelegt  unb  bamit 
burebgeftoot  (gefcbmelgt).  ©ie  fehmeefen  wie  Äohlrabi. 

88.  (5ingemad)te  .^oblrippen  ju  foeben. 

Diefe  werben  eben  fo  behanbelt,  wie  ber  eingemachte 
9lübfHel  CficheJ.  1.  55),  nur  bap  eö  hinlängli^  ifl,  fte 
mit  bem  gett,  ©alg  unb  äöaffer  noch  einige  ©tunben  fochen 
JU  laffen.  3ule|t  fann  man  geflogene  Deine  3wiebäde,  mit 
geflogener  SWuefatnug  oermifcbt,baran  thun. 
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89.  IBIumenfol^I  ju  foc&en. 

5TOan  Iä§t  btc  Äo^Iföpfe,  fo»«eI  wie  mögh’4),  gonj, 
reinigt  aber  bte  ffcinen  in  ber  Siume  befinbltc^en  Stiele 
t)on  bcr  ^)aut  unb  ben  Keinen  ©lottern,  weld^e  fid()  ott 
ticfelbcn  onf^Iiegeii.  Der  gro§c  Strunt  wirb  abgeft^nitten, 
biö  auf  einen  Keinen  9lefi,  ber  bie  ©lume  ^ufommenbaltctt 
tnug.  Den  ^o^l  löpt  man  bonn  in  aSoffer  ga^r  fod[>ctt 
wnb  giebt  beim  2inric^ten  eine  Srfi^e  barüber,  bie  auf 
fotgenbe  2lrt  jubereitet  wirb : 3Äan  fnetet  nämlii^  einen 
ßuten  $£bfil  ®utter  mit  etwa^  SDiefil  burcl»,  lä^t  bann  in 
einem  Dopf  SWitcb  auffo(^en,  t^ut  bie  ©utter  boju  hinein, 
tt)ie  auch  ctwa^  SÄuöfatblütljc,  unb  rührt  biefe  ©ruhe  3U» 
leßt  mit  einigen  Sitottern  ab.  ©?an  giebt  oud)  wohl  3u# 
gleich  mit  ber  2ÄuöfatbIüthe  ein  Sturf  3ucfer  boron. 

3uwei(en  wirb  ber  ©lumenfohl  auch  wohl  gleich  ou^ 
hem  SOBajfer  angerichtet,  unb  bann  mit  gefchmeljter  ©utter 
unb  geflohenen  Keinem  3wiebocf,  mit  etwaö  SÄuöfatblüthe 
nermifebt,  gegeffen. 


90.  Stuf  anbere  Slrt. 

ffienn  ber  ©lumenfohl  gohf  ^«§1  man  olleö  SSßoffet 
baoon  abloufen,  fchneibet  bie  ©trunfen  baoon,  legt  ihn 
bann  in  eine  ©Rüffel,  fo,  bog  bie  ©lumen  alle  nach  Singen 
gefehrt  gnb,  giebt  bann  eine  recht  gebunbene  ©auce  »on 
^ehl,  ©utter,  ©ouilton  unb  ÜÄu^fatblüthe  borüber,  be* 
fireut  ihn  mit  geriebenem  ^armefon«  ober  englifchem  Ääfc, 
unb  gellt  ihn  bamit  unter  einem  Dortenpfannenbecfel  ober 
in  einem  Ofen,  bomit  er  eine  Äruge  befommt. 


91.  S'ipfenfohl- 

9?o4)bem  bcrfelbe  beriefen  nnb  gewafchen  ig,  focht  man 
ihn  in  vielem  gefallenen  iBaffer  gahr,  fchättet  ihn  jum 
SIbtröpfeln  auf  einen  Durchfthlag  unb  gobt  »hn  mit  einer 
9lah«ifauce,  wie  bei  SBirgngfohl  ^Ihr.  83  angegeben  ig. 

fWoch  ig  ju  bemerfen  , bag  biefer  Reine  Äohl  fegf  f<hn«H 
gahr  wirb. 

12** 
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92.  ©aucrfraut  ju  fodjen. 

Dae  ©auerfraut  wirb  rein  ouögebrürft,  aber  nidjt  ge# 
fpütt,  mit  wenigem  SBajfer  nnb  einem  guten  2:^>eÜ  ©c^weine# 
fc^mntj  unb  S3utter  aufs  f^euer  gefegt.  SÄan  lä^t  cg  bann 
3 big  4 ©tunben,  bei  öfterm  llmfc^wenfen , focficn.  ®ic 
©auce  mag  fajt  ganj  »erbünfiet  fein,  ©oll  berÄo^l  xtä^ivori\)U 
fc^merfenb  fein,  fo  giebt  man  V4  ©tunbe  üor  bem  Slnric^ten 
ctwag  2)?abeira , ß^ampagner  baran,  bann 

belegt  man  i^n  mit  roben  Slujiern.  ©ewöbnlitb  giebt  man 
beim  faucrn  Äartoffelmu^,  burtbgefdblagene  ßrbfcn, 
Cinfen  ober  Äaftanien  t>er. 

93.  ©auerfraut  mit  «^ed)t. 

9?a(bbem  man  ben  Äopl  fefi  auggebrürft  ^<xt,  ftbüttet  - 
man  ifin  lofc  wieber  in  eine  (^afferolle,  worin  man  frif^cg 
©^wcineftbmalj,  S3utter  unb  fo  »iel  iSaffev  gegeben  Ijat, 
ba9  ber  Äobl  beinobe  booon  beberft  wirb.  Dann  becft  man 
einen  SBogcn  ©cbreibpapier  über  benfelbeu,  gie§t  ein  ^aar 
?bffel  »oll  ?Jrooenceöl  barauf,  ficltt  tbn  auf  geltnbeg  Äoblen# 
feuer,  lä^t  tbn  3 ©tunben  langfam  fotben,  unb  f^üttct, 
um  bag  2lnfe§en  ju  »erbüten,  bic  ^ajferoUc  oft  um. 
SQSäbrenb  bem  ^at  man  einen  stemlt^t  grögen  ^>etbt  in 
gileeg  gefcbnitten,  gefpicft  unb  in  einer  gifdbbratfe  gagr 
gcmatbt.  9?ocbbem  ber  Äol;l  gabr  geworben  unb  bic  ©auce 
baruntcr  »erbünjict  tfl,  flreut  mon  etwag  SWcbl  barüber, 
mengt  tbn  bamit  burdb  unb  lägt  ibn  barin  bur^focben. 
Dann  legt  man  wedbfelgweifc  eine  Cagc  Äobl  unb  eine  Cagc 
^)e(bt  in  bie  ©cbüffel,  batm  wieber  Äobl,  unbfo  fort,  big 
bic  ©(büffel  »oö  tjl,  bie  te^tc  Sage  mug  ^)ccbt  fein, 
fireut  bann  auggewäffertc  Gapern  barüber,  berft  bie 
©cbüffel  JU  unb  geUt  fte  ein  ^aar  3)?inuten  in  einen  nitbt 
ju  beigen  Ofen. 

95.  ©raunen  cinjufocftcn. 

2)tan  gebraucht  »on  bem  braunen  ^obl  gewbbniicb  nur 
bie  fogcnannte  ^)erjpollc;  Cb.  b*  ^ie  fraufen  mittleren 
©lätter)  ober  »on  bem  Uebrigen  bocb  nur  bic  ©lätter, 
welche  ben  J^erjblättern  am  nächgen  g$en;  bie  äugergen 
©lätter  gnb  unbrauchbar.  9lachbem  man  nun  ben 
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auf  bi'c  ^)crjpoffc  entblättert  ^at,  [(^neibet  man 
fctefc  mit  einem  fingerlangen  ©trunfe  ab,  fe^t  bann  einen 
mit  ct\va€  SBaffer,  ju  mcldjcm  man  gleich  etwa^ 
©al3  nnb  einen  guten  X^til  S3utter,  ©chmalj  ober  f^ett 
|)inein  giebt;  aufs  geuer,  fehüttet  fo  viel  »on  bem  Sobl 
tasu,  al^  ber  3:opf  faffen  fann,  unb  nach  nath/  f» 
wie  baö  in  bem  SCobfc  Sefinbliche  niebergefocht  ijl,  auch 
ben  i]och  übrigen  Äobl.  SSenn  bcrfelbe  eine  3eü  lang  ge# 

(od^t  hat,  wirb  er  einigemalc  umgcfd;üttct,  bamit  ber  oben 
aufliegenbe  ^ohl  nicht  hart  bleibe.  Der  braune  Äohl  ifl 
»or  bem  grofimetter  feiten  re^t  füg;  menn  man  alfo  um 
biefe  ^ohl  fo^t,  muh  man  gleich  mit  ber  Söuttcr 
ctmad  3ubter  baran  geben.  SBill  man  Äaftanicn  in  ben 
braunen  Äohl  thun , fo  mu§  mon  »on  benfelben  erft  bie  harte 
©chale  unb  bönn  bie  barunter  figenbe  ?)aut  abmachen, 
nachbem  man  fte  in  fochenbeß  SOSaffer  geworfen  hat,  worin 
ftc  aber  nur  einen  2lugenblicf  liegen  bürfen.  V4  ©tunbe 
»or  bem  Slnrichten  werben  fic  in  ben  braunen  ^ohl  gethan, 
mit  bem  fte  gahr  werben.  9Äan  fann  auch  «ach  bem  än» 
richten,  jlatt  ber  Äajlanien,  fleine,  in  33utter  gebratene 
Kartoffeln  barauf  legen. 

Ober:  man  giebt,  nachbem  ber  Kohl  beinahe  gahr  ge« 
fo^t,  burchgefchlagene  ^)afergrfi6e  baran,  fo  »iel,  ba^  bie 
©auee  unter  bem  Kohl  femig  genug  wirb,  fowic  auch  einige 
fein  gefchnittene,  in  Satter  gebrcltene  3wiebcln  unb  etwad 
geflohenen  fchwargen  unb  9lelfenpfeffer.  9)?an  legt  gebratene 
Kaflanien  barauf  herum  unb  giebt  gebratene  Kartoffeln  habet. 

95.  Srnunen  .Kohl  ab5ufodjcn. 

3Kan  fe$t  ben  Kohl  mit  oielem  fochenben  SBaffer  aufd 
geuer.  Iaht  ihn  gohr  fochen  unb  fchüttet  ihn  auf  einen 
Durchfchlag.  9lachbem  alle  geu^tigfeit  abgelaufen  ifl,  läht 
man  gett  ober  Sutter  mit  wenigem  SSaffer  unb  ©alj  auf« 
fochen,  thut  ben  Kohl  hinein,  fchwenft  ihn  bamit  um  unb 
läht  ihn  noch  einige  3eit  bur^fo^en. 

96.  ©raunen  Kohf  mit  @rü|c  ju  fochen. 

9Äan  loht  Sutter  ober  gett  mit  SSoffer  auffo^ten  unb 
ttirftiben  Kohl  hinein,  obwechfelnb  mit  |)ofergrühe,  ge«  i 
haeften  3«>iebeln  unb  ©alj,  unb  läht  ihn  fo  gahr  fochen.  i 
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97.  ©proffenfo^t  ju  fod)cn. 

9?a4>tem-  bcr  fiopl  »crlefcn  worben  tfi,  fpült  inan  ben# 
felbcn  rein  ab,  fe^t  bann  wetcpcd  fod^enbeö  SBaffcr  im't 
einem  ©tücfe  JBuüer  ober  ^ett  aufe  ^euer,  wirft,  wenn 
btefcö  foc^t,  etwaö  Äofil  hinein,  fireut  ein  ^aar  geeilte 
3wiebetn,  <Salg  unb  eine  |)anb  »ott  feine  ^lafergrü^e  bar# 
ouf,  unb  fn^rt  fo  fort,  ab wccfjfelnb  ÄopI  unb  ®rü§e  fiinetn 
3U  ftreuen.  ®0(^>  barf  fle^tere  niibt  »or  bem  Äobl  fiinein 
aef^üttet  werben,  weil  fte  leicht  anbrennt.  Slug  eben  biefer 
ilrfa4>e  mu§  man  auc^  ben  Ä'o^l  immer  nur  langfam  folgen 
laffen;  er  foebt  im  ©anjen  ungefähr  2Va  ©tunbe. 

98.  ©rf)erfobl  ju  foc^cn. 

2)icfer  wirb  eben  fo  gelobt,  wie  ©proffenfobl.  9»an 
febc  9lr.  97  wie  biefer  gcfoibt  wirb.  2)?an  fann  autb  Patt  bet 
gonjen  ^lafergrü^e,  biefelbe  burcpgef^ilagen  baju  geben. 

99.  ©pinot  ju  foc^en. 

25er  ©pinat  wirb  oon  allem  Unfrout  gereinigt,  einige? 
mal  gefpült  unb  bann  in  gefallenem  SBaffer  gapr  gefo^t. 
3)?an  giebt  i^n  nun  auf  einen  2)urcbf4>lag  unb  brüift  ipn  rein 
aug.  .hierauf  läpt  man  in  einem  j^opfe  ein  wenig  löouillott 
ober  SBaffer  mit  gepopenem  fletnen  3ö>iebacf  auffodben,  tput 
etwog  23utter  baran  unb  rüprt  bann  ben  ge|Kuften  ©pinat 
baju , welcpcn  man  nun  noep  fo  lange  auf  bem  fjeuer  Pepen 
Idpt,  big  er  wieber  öbllig  peip  geworben  ip.  Äurj  »or 
bem  Slnri^ten'mifibt  man  ben  ©aft  oon  einer  (Zitrone  baju. 
25er  ©pinat  wirb  gcwöpnlicp  in  einer  palben  ©tunbe  gopr. 
!Won  »erjiert  benfelben  mit  portgefoipten  in  4 Speile  ge? 
föpnittenen  Stern,  ober  mit  geröpetem  SBcipbrot. 

Snmert.  2J?an  fatm  ben  fteinen  3wiebad  amp  gletcp  mit  Sutter  unb 

SKiltp  auffotpen,  bann  giebt  man  aber  feine  Sitronenfäure  baran. 

100.  stuf  anbere  Slrt. 

SWan  läpt  IButttr  etwag  fiparf  braten  C wobei  pc 
jfeboip  ni(^  braun  werben  borf),  f4)üttet  abgepreiften 
©pinat  pinein,  rüprt  biefen  mit  iButter  fo  lange  burep. 
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big  ftc(>  bcrfetbe  flan^  auf^clofet  ^at,  ntifc^t  fcamt  gcfto§cnen 
Heinen  baju,  gtept  etwag  fotbenbeg  aßaffer  bar« 

auf,  unb  cnbticb  bcn  abgefo^itcn  unb  gebauten 

©pinat  f>mftn.  9)?an  fann  auc^  einige  robe  (5ier  in  pei^e 
Sutter  f^Iagen  unb  ben  ©pinaf  bamit  bcrjieren.  Ober  man 
belegt  benfetben  mit  in  SSiertei  gefepnitten  bavtgefocbten  ®iem. 

101.  ©aucrnmpfer  ju  focfjcn. 

SScrIefcn,  oon  ben  ©tielen  abgeftreift  unb  gewafcben, 
wirb  er,  wenn  noch  l'ung.,  auggebrücft,  ge^acft  unb  mit 
ffleifcbbröbe  unb  ®ufter  gefod^t.  ^ft  aber  wirb  er  wie 
©pinat  abgefoebt  unb  eben  fo  gefiobt  (gefebmeljt)  (ftebe 
J,  1.  79.  5D?an  fann  ipn  julc^t  auch  mit  einigen  @i« 
bottern  ober  fö§em  9?abm  abrübren. 

102.  .^opfen  ju  fodjcn. 

3)?an  nimmt  im  ^rübiabre  bie  jungen  ©prö^Tingc  »on 
^>opfen,  pu^t  fte,  wäfept  fte,  binbet  ftc  wie  ©pargel  in 
Sünbel  unb  fodbt  fte  mit  SQ3affer  unb  ©alj  weitb-  Darauf 
richtet  man  fte  an,  reibt  etwag  5Wugfatnu§  barüber  unb 
giebt  eine  fäiterlicbe  S5rübe  baju  pev.  (Siebe  L.  28).  ©ic 
febmeefen  wie  ©pargel. 

Ober  man  binbet  tbn  nicht  in  SBünbel,  Idgt,  nadbbem 
man  ihn  in  ffiaffer  unb  ©ofj  gabr  gefoebt  pat,  bag  ffiaffer 
rein  ablaufen,  febuttet  ihn  wicber  in  ben  Dopf,  mit  einem 
©tücf  ©utter  unb  geriebenem  2Bei§brot  unb  ©afj,  tröpfelt 
gitronenfaft  ober  Sßeinefftg  barauf  unb  läpt  ihn  bomit  eine 
gute  SSeife  auf  bem 

5D?on  fann  auch  ben  Dobfen,  in  SBoffer  unb  ©alj  ab« 
gcfo4)t,  falt  mit  Oel  unb  Sffig,  wie  ©alat,  effen. 

103.  grifdje  (Snbioien  ju  foeben« 

SQSenn  man  bie  @nbibien  non  aQen  hurten  unb  grünen 
Slättern  forgfättig  gereinigt  h®*»  wdfebt  man  btefclben 
mehremate  ab,  fd>neibet  fte  in  ©tücfe,  fo§t  fte  Va  big  1 ©tbc. 
foeben  unb  febüttet  fte  bann  auf  einen  Durebfebfag.  Sügbann 
läßt  man  etwag  f^Ieifcbbrühe  mit  geßoßenem  ffeinen  3n>te« 
haef,  ©alj  unb  ^ugfathlüthe  nermifebt,  auffoeben,^  vüprt 
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iBuUct  (>tncm,  gfebt  tic  Sntimen  ba^u , unb  wenn  btefcIBcn 
bonn  wteber  geworben  ftnb,  fann  man  fte  anriebten. 

9?0(b  beffer  febmeeft  eö,  wenn  man  fte  gicteb  mit  Suttcr 
«nb  wenigem  weichen  2i5affer  cinfoebt,  fte  nad;ber  mit 
Reinen  3wtebdden  unb  2J?it0fatbIütbe  befireut  unb  fie  bamit 
burdhfoeben  lä^t.  Sie  muffen  im  @anjen  IVagtbe.  foeben. 


101.  ©atat  ju  fodjen. 

iWaebbem  man  bie  barten  unb  grünen  SBlätter  »on  bem 
©alat  abgemacht  bat/  fe$t  man  benfelben  mit  fotbenbem 
SDSaffer  auß  geuer  unb  lä§t  ibn  barin  mürbe  foeben.  3fl  bteö 
gefebeben,  fo  nimmt  mnn  t'bn  auö  bem  J^opfe  betaue,  Id^t 
auf  einem  Surcbfcblag  atfeö  Sßaffer  baoon  ablaufen  unb 
giebt  ibn  bann  in  einen  Xopf,  worin  man  etwad  Sleiftb# 
brübe  ober  SSSaffer,  mit  geftogenem  Reinen  3wiebacf,  ©alj 
unb  SÄuefatblütbe  bat  auffoeben  laffen.  SBenn  ber  ©alat 
bamit  einen  Slugenblicf  burebgefoebt  bat,  fo  fann  man  ibn 
bom  gelter  nehmen  unb  anri^ten. 


105.  ©cfülltcn  ©afat  ju  foeben. 

2Äan  nimmt  gro^e  ©alatföpfe,  b^bl*  biefeiben,  naebbem 
man  bie  ciufierften  ©lötter  booon  abgemacht  pat,  forgfältig 
auÄ,  unb  füllt  fte  bann  mit  einem  güllfel,  welcbeö  aud 
gebautem  SWibber  (Äälbermilcb),  2 gerührten  @iern,  einigen 
^baeften  ©arbeßen,  fein  gefebnittenen  (fbalotten,  geriebenem 
&ei§brot  unb  etwaö  in  SSürfel  gefebnittenem  9fierenfett 
befiebt.  9facbbem  bie  ©alatföpfe  mit  biefem  güllfel  gefüßt 
ftnb,  lä^t  man  fte  in  fräftiger  Dlinbflieifcbbrübe  gabr  foeben. 


106.  pfeifen  f SÖfacaront  ober  SluDcln  mit 
'Parmcfnnf  Afe. 

5D?an  briebt  biefeiben  in  fingerlange  ©tücte  unb  f^üttet 
fte  in  »oßed  foebenbeö  SBaffer,  Io§t  fte  einige  SWinuten 
barin  burebfoeben,  tbut  ße  auf  einen  :Sur^fcblag,  läßt 
ße  abtropfeln,  ßeßt  fte  bann  mit  fetter  Soutßon,  SWuefat» 
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ilüt^e,  »tefccr  ju  geuer  unb  Iä§t  jte  bamtt  ga^r 

fod^en,  fireut  ^ermcfanfäfe  baju  unb  ric^itct  ftc  auf  flache 
©c^üffeln  an,  f^reut  bann  noc^  geilogcne  Heine  3wtebärfe, 
mit  ^armefanfäfc  »ermifcbt,  barüber  unb  fieUi  fte  tn  einen 
nicht  ju  heilen  Ofen,  bainit  jte  oben  eine  Ä'rufie  befommcn. 

2Biö  man  ©chweijerfafe  baju  nehmen,  fo  fd;neibet  man 
benfelben  in  bünnc  Scheiben  bajmifchen,  unb  nimmt  ilatt 
ber  SBouiUon  braune  3üö.  5Wan  fann  biefelbcn  auch  gahr 
fod;en  unb  mit  fügen  9tahm  unb  3ucfer  jtoben. 


107.  .^ürbiöbret. 

2J?an  fchneibet  baö  Äürbi^fletfch  tu  bierecfige  ©tüdtc  unb 
fo4)t  ftc  in  bann  fchüttet  man  fte  in 

einen  Durchfchlag.  3«  anbern  Jtopfe  bereitet  man 

über  geuer  eine  'Mfchung  »on  9)?ilth,  S3utter  unb  ©ibotfern 
(auf  jebe  ^crfon  ein  (5i  gerechnet),  unb  leigt  ben  Ä'ürbiö, 
ben  man  burch  ein  Sieb  gerieben  h^t,  bamit  heig  werben. 


108.  9?ubdn  alö  ©emüfe  ju  bereiten. 

9Äan  rechnet  auf  jebc  ^erfon  ein  Ui,  eine  SÄefferfptgc 
»oü  SaTj  unb  fo  »iel  5Wehl,  wie  man  bebarf  um  einen 
fietfen  SCeig  ju  btlben,  unb  macht  9tubeln  barau^.  SBenn 
bic  9tubetn  fertig  finb,  bringt  man  fic  mit  fochenbem 
ÖBoffer  unb  Salj,  fochenber  glf*f(hbrühe,  ober 
fochenber  SWtlch  aufö  geuer,  nachbem  man  ftc  unter  be# 
ftönbigem  fWühren  in  bic  f^Iüfftgfcit  gethan,  unb  ftc  auch 
währenb  ber  gangen  3ett  bc6  Äoepen^,  bic  ungefähr  eine 
Stunbe  bauert,  immer  »om  S3oben  empor  gerührt  hat- 
Sinb  ftc  tn  SBaffer  unb  mit  etwa«  SÄubfatblüthc  gefocht, 
fo  gtegt  man,  wenn  fte  angerichtet  ftnb,  braune  Suttcr 
barüber.  Äocht  man  fte  tn  gletfchbrühc,  fo  thut  man  etwas 
Sellerie  unb  SKuöfatblüthc  baran.  SBerben  ftc  tn  SWitch 
gefofht,  fo  übergiegt  man  fic  mit  brauner  SButter  nach  bem 
anri^ten,  ober  thut  ein  Stürf  frtfehe  SButter  hwein,  nadh*' 
bem  man  fte  mit  etwas  SWuefatblüthe  gang  gule^t  hat 
burchfochen  laffen.  SWan  fann  fte  audh  mit  3«(t«  unb 
(Sanehl  (3tmrat)  betreuen. 
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109.  ©alatrippen  ju  fod)cn. 

5D?an  nimmt  bic  9?tppen  unb  bicfen  Strünfe  bcö  ©alat^, 
f(^ält  bic  jie  umgebenbc  ^aut  baöon , f^neibct  fte  in  fingere 
lange  ©tüdc,  fe^t  fte  mit  foc^enbem  Gaffer  aufö  f^euer, 
läfit  fte  auffoc^en  (fte  ftnb  fdjnetl  gabr),  auf  einem  I)ur4>^ 
ftblag  abfaufen  unb  floöt  (ft^metjt)  fte  bann  mit  9laf)m, 
©utter  unb  ÜÄu^fotblüt^e.  ©ie  fc^metfen  nußig  wie 
©lumenfof)!. 

2tudf>  in  fjleift^fuppe  gelobt  unb  barin  oufgetragen, 
ft^meefen  biefe  Slippen  unb  ©trünfe  trefflitp. 

110.  Äaflanien  ju  roRcn  unb  ju  fod^cn, 

9lacpbem  man  bie  Äaftanien  non  ber  ©^ale  unb  ^aut 
befreit  pat,  matpt  man  in  einer  Safferoße  ein  ©tücl  ©utter 
braun,  giebt  etwa^  gcßo§cnen  baju,  fepüttet  btc 

Äajianien  pinein,  ftpmenft  fte  einigemal  über  bem 
bamit  um,  giept  bann  fo  »iel  ©ouißon  ober  SaSaffer  baju, 
bap  pe  biinap  banon  bebeeft  pnb,  unb  läpt  bahn  bie  ©aucc 
fo  barunter  nerfotpen,  big  pe'ganj  femig  t'p.  ' 

111.  fKotper  .^opf. 

fDZan  ftpneibet  bie  Äoplföpfe  einmal  burep,  nimmt  bt« 
biden  Slbern  perauö  unb  fepneibet  ipn  bann  fo  fein  afö 
. möglitp.  Dann  fepmißt  man  ein  ^aar  fein  gepaefte  dpa# 
lotten  in  einem  ©tütf  ©utter,  fepüttet  ben  Äopl  baju  ptnetn, 
Preut  ©alj  barüber  unb  läpt  ipn  ein  ^aar  SWinuten  auf 
gelinbem  ^euer  fcp»i$en,  giebt  bann  etmaö  2Baffcr  bar<* 
unter,  läpt  ipn  eine  palbe  ©tunbe  bomit  fotpen,  tput  autp 
gfpg  natp  <5ef(pmad  unb  ein  ©tütf  3ucfer  baran  unb 
läpt  ipn  notp  Va  ©tunbe  bamit  fotpen.  Dann  ßreut  matt 
etwoö  ©fehl  barüber,  ftpmenft  ipn  bamit  burip  unb  ritptet 
ipn  an.  3lfan  belegt  ipn  mit  palben  Slepfeln,  meltpe  man 
in  fRotpmeitt,  3“der  unb  Sanepl  gapr  gefotpt  pat. 

118.  2lrtif(^ocfcn. 

' 9?otpbem  man  ben  ©tengel  unb  bie  äupern  ©fätter, 
btb  ju  ben  gelbgrünen  ©lätteVn,  bat»on  getrennt  pnt,  fotpt 
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man  fte  tn  noUem  ^efaljenen  SBaffer  in  Vs  @tunbe  ao|)r 
unb  wirft  fte  bann  tn  falteö  5QBaff«;  wenn  fte  crfaltct  (tnb, 
nimmt  man  fte  f»eraug,  f^ncibet  bie  Ärone  banon,  nimmt  mit 
ben  gingern'bag  innere  goferige  fterauö,  bocfi  fo,  ba^  man 
ben  äußern  9lanb  nic^t  »erle$t,  pu$t  fte  normal  umfter 
ctwa^  ab  , ft^neibct  fie  in  4 2:bctlc  unb  tä§t  fie  in  folgenber 
@auce  wieber  pei^  werben : SWan  fnctet  einen  fteinen  Süffel 
»oC  5Wef>l  mit  S5utter  burtf),  giebt  SSBaffer,  SBein  > unb 
3utfcr  baju,  la^t  biefeö  mit  cinanber  auffod^en  unb  rüf>rt 
biefe  ©auce  mit  @igetb  ab.  5Wan  fann  bie  Slrtift!f>ocfcn 
au^  fußen,  wie  bei  „Äof>frabi«  9lr.  75  angegeben  ifi. 

113.  3o^anniöIaud&  mit  S^ofinen. 

Slatbbem  man  bie  Meinen  Änoßen  gereinigt  pat,  fo^t 
man  fte  in  gefafjenem  SBaffer  palb  gafjr,  giebt  fte  auf 
einen  SDurdjf^Iag  unb  lägt  fie  abtropfen.  ®ann  ft^wi^ 
man  einen  Süffel  »oß  ^Dlepi  in  53utter,  giebt  ®üuißon,  bann 
baö  Saueb,  nebfl  eben  fü  »ielen  gefüllten  ßlüftnen  bagu, 
lägt  33cibes5  mit  einanber  furj  cinfotben  unb  giebt  julegt 
noch  etwaö  @fftg  baran. 

©ewübniieb  wirb  biefeö  ju  gefücbtem  ©tibV'enßeifcb 
gegeben. 


114.  2fepfel  mit  Kartoffeln. 

9Ran  fcbält  bie  Kartoffeln  unb  fo4>t  fte  in  933affer  gabr, 
bann  giegt  man  einen  5£bcil  bcö  S3Bafferd  baüon  ab,  giebt 
geftbälte  unb  in  Sßiertcl  gefebnittene  robe  ?lebfel  ju  ben 
Kartoffeln  hinein,  tbut  Söutter  unb  ©alj  l;inju  unb  lägt 
bie  Sl^fel  barin  gabr  fotben.  2J?an  barf  nitbt  barin  rübren, 
fonfl  brennt  eö  an. 

115.  ©irnen  unb  Kartoffeln. 

3)?an  geßt  geftbälte  ober  autb  ungeftbälte  Simen  mit 
SBaffer  unb  etwaö  3utfer  J«  g-euer  unb  lägt  fte  beinahe 
gabt  foeben,  giebt  bann  geftbälte  Kartoffeln,  fooiel  wie 
Sirnen,  nebg  einem  ©tütf  ffiufter  unb  ©alj  b***^*”/ 
lägt  bie  Kartoffeln  mit  ben  Sirnen  gabr  fotben. 
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n.  S!$om  0atat. 


1.  Äopffalat  alö  0alat  ju  feci'citcn. 

TOan  blättert  bic  äußern  33Iättec  bon  bem  Äo^jffalat  ob; 
oud  ben  tnnern  Slättern  ftbnetbet  raon  bte  llbern 
unb  bog  3nner|le  bee  ©olotö,  bog  ^>crj  beffelben,  tn  bcr 
^2itte  burc^;  borouf  fpült  man  i^n  tn  foltern  ISSoffer  ob^ 
»erjiert  tpn  mit  eim’flen  ^axt  gefotzten , tn  SStertel  «fcbnttä« 
tenen  ßiern,  unb  gtebt  oolj,  3ucfcr,  ßfjtg,  fetncd  Soumbl 
unb  cngltf4>en  @enf  bobet  ptv, 

^ür  ben  tägli^ten  @ebraucb  fonn  man  outb  eine  SSrü^e 
machen  bon  6pru^>,  ©fftg,  fo  biel  SBoffcr  olö  ®fftg,  unb 
ct'mgen  ?öffelii  bott  Det.  - 

Ober  man  focbt  folgenbe  foure  Srüjte : 5tn  falber  Qp 
loffet  bott  Tlc^  mtrb  mit  eben-fo  biet  @f(tg  alö  ©vrub 
jcrrübrt.  Dann  gießt  man  fo  biel  fo4>enbc«  2Öaffer,  ot^ 
man  ©rü^e  »biff  baju,  ttjut  @^5ecf,  in  fleine  SBürfef 
gefc^nittcn  unb  borber  gebroten,  unb  läßt  bamit 

baö  ©anje  ouffocben.  3u(eijt  ru^rt  man  eö  mit  einem  ©i  ab, 
läßt  eö  erfalten  unb  richtet  es  über  ben  ©alat  an. 

Ober : 9?acbbem  ber  ©alat  beriefen  unb  gewofeben  tfi, 
läßt  man  ibn  entmeter  auf  einem  Ourtbfebfag  abträufeln, 
ober  man  ftbmenft  i^n  in  einer  reinen  ©erbiette  auö.  Dann 
rübrt  man  baS  ©elbe  bon  bnrt  gefönten  ©iern,  je  naebbem 
man  biel  ober  wenig  ©alat  bot,  mit  ^robenccöl  ganj  fein, 
giebt  einen  2:beelöffel  boU  guten  ©enf,  etwas  gebaeften 
Oragon,  ^impineü,  ©ebnittiaueb,  ^fcjfer  unb  ©atj  baju, 
rübrt  biegn  fo  biel  (5f|Tg  unb  Sfotbwein,  baß  eS  eine  ge# 
bunbene  ©auce  wirb,  unb  mengt  bann  ben  ©alat  borin  on. 
S3eim  Slnricbten  fuebt  man  fo  biel  als  möglich  bie  ^>erj# 
^)oöen  beS  ©alatS  obenauf  gu  legen. 


2.  ©alat  bon  .treffe  unb  Satticb. 

9Äan  febneibet  bon  ber  Äreffe  unb  bem  Satticb  bic 
S33urgeln  unb  alle  weifen  SBlätter  weg,  fpült  ipn  unb  richtet 
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t^n  ön.  3n  btc  SKtttc  ber  ©(Rüffel  legt  man  fctc  Äreffc^ 
rtngö  ^crum  ben  Catttc^»;  mon  gtcbt  ©alj,  (Sffig,  £)el  unb 
3u(fcr  batet  f>er. 

Ober:  SWan  belegt  ben  ©alat  runb  umper  mit  fiart 
gelobten,  tn  4 2;^etle  gcftbm'ttenen  @tern  unb  giebt  eine 
ßterfauce,  wie  fie  tn  3ir.  1 angegeben,  bobei  ^er  ober 
mengt  t^n  furg  bor  bem  ©ebrauc^  bamtt  an.  2)?an  »ergtert 
tiefen  ©alat  aud)  mit  Tot^>e  Sceten,  tnbem  man, 
ita^bem  fte  in  ©treiben  gefcfjnttten,  in  ber  fDlitte  einen 
©tern  unb  runb  umfjer  einen  Ärang  banon  legt. 


*3.  gelb#  ober  fWopunjcIfalat. 

®{cfcr  mirb,  na^bem  er  nad^gefc^en  unb  töd^tig  ge« 
mafd;en,  barauf  tn  einer  ©erbiette  wteber  trodcngefcfiwcnft, 
mit  (5fltg,  Del,  ©alg  unb  ein  wenig  Pfeffer  angemengt, 
bann  legt  man  oben  auf  benfclben  ein  SBouquet  treffe, 
runb  f)crum  einen  Ärang  bon  berfciben,  unb  bergiert  biefe 
noef)  wieber  mit  rotftc  Secten.  5DZan  fann  autf>  unten  in 
ber  ©(^üjfcl  erfi  ctma^  angemaefifen  Ä'artoffelfalat  geben. 


4.  5>{ot^c  53cetenfalat. 

2)ic  gefoebten  rotbe  JBccten  werben  in  bünnc  ©ebeiben  . 
gefdmitten  unb  gleich  in  eine  ©alatfcbiilTcl  gelegt,  bann 
gie^t  man  bie  ©aucc,  beftebenb  auö  Oel,  Äräutcrefftg, 
©dg  unb  grob  geliehenem  Pfeffer,  burd;cinanbcr  gerührt, 
barüber;  man  mengt  bie  rotben  Seelen  aber  nicht  bamit 
burch,  weil  fte  baburch  gerbrödclt  unb  unanfcbnlich  werben, 
©erfclbe  wirb  oergiert  mit  ilreffe  ober  Sattid;. 


5.  (5  n b 1 0 1 e n f a l a t. 

9?achbcm  bie  ©nbioien  gut  nachgefeben,  gcwafchen  unb 
trocfcngefd;wenft  ftnb,  mad;t  man  fic  mit  Del,  ©fftg,  etwaö 
©alg  unb  flW/  bejireut  fie  mit  gebaefter  'Peterftiic 

unb  oerjiert  ben  ©alat  mit  rotbe  Seelen,  üiian  fann  auch 
in  ©chetben  gefchnittene  Kartoffeln  bagwifchen  mengen. 
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6.  <Salat  pon  rocifem  Äo^t. 

«Kan  blättert  bte  größten  SBtätter  »on  bc»n  Äof>tfopf  ob 
unb  fcbnetbct  and  bem  Uebn'gen  bte  btdfien  2lbcrn  l^erau^; 
bann  jerftbnctbet  ober  gerf4>abt  «ton  tjin  gong  fctn,  ftreut 
©fltg  unb  Pfeffer  borouf  unb  begteßt  ipn  mit  @fftg  unb  Del. 
STOon  fonn  btcfen  <Solot  oucb  mit  einigen  in  ©treiben  ge# 
fcbnittenen  Kartoffeln  permengen. 

7.  2iuf  anberc  Slrt. 

25er  Koblfopf  wirb  in  4 Z'^tiU  gefdf>nitten,  bann  in 
fo^ienbem  SBoffer  eben  weitb  gefotbt.  Kocbbcm  ^r  crfaltet, 
wirb  er  gong  fein  gerfcbnitten ; bonn  mengt  man  bidtcn 
Ko^m,  Del,  ®fftg,  ©alg,  Pfeffer,  gebacfte  ^eterftlie  unb 
, 25rogon  burtbeinonber,  giebt  ben  gerfcbnittenen  KopI  binein, 
mengt  ipn  gut  bomit  burcb,  richtet  i^n  an  unb  Pergiert  t’bn 
mit  fieinen  ©fftggurfen. 

8.  ©urfenfalat. 

«Kan  fcbäU  bie  ©urfen  ob  unb  gerf^neibet  fic,  bcr 
©reite  nach,  in  gang  bünne  Scheiben,  ftreut  eine 
Stunbe  por  bem  Anrichten  ©alg  bacauf,  gie^t  bie  ^euch# 
tigfeit,  bie  ftih  baburch  Pon  ben  ©urfen  getrennt  hot,  weg, 
unb  macht  ihn  mit  «Pfeffer,  ©alg,  ©fftg  unb  Del  an. 

9.  2luf  anbcrc  2lrt. 

Kochbcm  bte  ©urfett  in  feine  Scheiben  gefchnitten  unb 
mit  ©alg  befireut  finb,  bereitet  man  fotgenbe  ©auce: 
4 ?öffel  Poll  biefen  fauern  Kahm,  2 üoffel  Pott  iOel, 
4 Söffet  pod  Sfftg,  etwoö  ©alg  unb  Pfeffer  werben  tüchtig 
mit  einanber  burchgerührt  unb  otöbann  bie  ©urfen  bomit 
angemengt.  i 

10.  ©afat  oon  ©pargclbohncn. 
(©nlatbohnen.) 

Kachbem  man  bie  ©pargelbohnen  abgegogen  unb  in  bcr 
«Kitte  burchgebrodhen  focht  man  ftc  in  gcfalgenera 
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SBöffer  fla^r,  lägt  fte  erfalten  imb  ßtcbt  bann  0ol3,  Pfeffer, 
effig^  Del,  feingefcbnittenc  ß^alotten  unb  gepadtc  ^eter# 
ffitc  borauf,  unb  mengt  fte  bamtt  bur4>. 

11.  Äartoffelfalot. 

3)?an  fo(bt  Kartoffeln  tn  SBaffer  unb  Salj  gobr  unb 
jte|>t  tfjnen  bann  bte  ^)aut  ab.  SBenn  fte  erfoltet  ftnb, 
ft^netbet  man  ge  in  bünne  ©t^tben  unb  begreut  btefe  mit 
@alj  unb  Pfeffer,  giegt  (5fgg  unb  Del,  fo  wie  au^  ein 
^aar  Söffcl  »oll  louworme^  SBaffer  barüber,  unb  mengt 
ben  ©alat  fo  lange  bamit  burcf>,  bi«  bie  barunter  begnb# 
lidbe  ©auce  femig  wirb.  SWan  nefjme  g(g  ober  bobet  in  ^^t, 
bag  man  bie  Kortoffeln  ni(f)t  entjwei  rül>rt.  ©e^aifte  3»»«* 
beln  greut  man  entweber  borüber,  ober  giebt  ge  in  einer 
fleinen  ©(Rüffel  babei  f>er. 

12.  ©emifc^tcr  ©alat. 

3wifc^cu  ben  in  9?r.  H befd^riebenen  Kartoffelfolat 
mif(^t  man  eine  gleite  Portion  »on  ben  Slbern  befreite 
unb  etwa«  jerpgücftc  ©lütter  bon  Kopffalat. 

13.  ©unter  ©alot. 

3)tan  fi^neibet  (Sfgggurfen,  rot^c  ©eeten^  Kartoffeln 
unb  ©ellerie,  »on  iefcem  gleiche  Portionen,  in  ©cheiben, 
mengt  folcbc  jufamraen  mit  (5fgg,  Del,  Pfeffer  unb  ©olj; 
nachbem  man  ben  ©alat  angerichtet^  begreut  man  i^n 
mit  (kapern. 


14.  9iother  ÄoHfalflt 

SCßirb  eben  fo  jiibereitet,  wie  in  9lr.  6 angegeben  ig. 

15.  ©lumenfohlfnlat. 

Der  ©lumenfobl  wirb  au«einanber  getgeilt,  gereinigt 
unb  in  gefoljencm  2Bager  gafir  gefoept,  bann  nimmt  man 
ipn  heran«,  lägt  ign  erfalten  unb  legt  ign  in  eine  ©olot» 
f^ügel,  fo,  bag  bie  ©turnen  oben  gegen,  giegt  ^gg  unb 
Del,  mit  etwa«  Pfeffer  unb  ©olj  »ermifegt,  barüber. 
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16.  0pargclfaIrtt 

Derfelbc  »i’tb  aef(bält,  in  3 Si^ieile  gcf4>mHcn,  in 
farjenem  SSSaffer  aogefo(^t  unb  gum  Slbfüblcn  auf  ein  @teb 
gegeben,  barauf  wirb  er  mit  (5fftg  unb  Del  angemac^t. 

17.  ©ellcrfcfalat. 

Der  ©etterte  wirb  fauber  gepult  unb  gewafeben,  bann 
* in  gefalgenem  SBaffer  gopr  gelocht  unb  jum  ©rfaltcn  gurürf# 
gejielit.  Darauf  puftt  man  if>n  no^malö  runb  f»erum  ab, 
fepneibet  ipn  in  niept  gu  bünne  ©(Reiben,  »ermengt  ibn  mit 
ßfjtg,  Del,  Pfeffer,  ©alg  unb  ge^aefter  ^eterftfie, 
rilltet  ibn  an,  jtreut  Sapern  barüber  unb  pergiert  if>n 
mit  Sreffe. 


18.  JHettigfa lat. 

3lacbtem  man  eine  gute  ^ortion  febwargen  3?ettig  ge* 
ftbält  unb  in  ©tpeiben  gefebnitten,  befireut  man  ipn  mit 
©a(g  unb  fteUt  ibn  Va  ©tunbe  gurürf.  Dann  gießt  mon 
bie  ©auce  bapon,  permengt  t'bn  mit  Del,  etvpad  Sfjtg 
unb  Pfeffer,  giebt  ibn  in  eine  ©cbüjfel,  ßreut  feingefebnit# 
teneö  ©ebnittlaucb  barüber  unb  pergiert  ibn  mit  Ütabiefen 
unb  in  ©eßeiben  gefeßnittenen  (Surfen. 

19.  ® en?öbnlid)cr  v^eringöfalat. 

ÜRan  f(pneibet  |)eringe,  Äatbfleif(b,  robe  Slepfef,  rotbe 
JBecten , ßfftggurfen  unb  ^ gefönte  abgegogene  Kartoffeln, 
bie  aber  falt  fein  müffen,  in  ffeine  5Bürfel)  bötft  3n>icbeln 
bagu,  ßreut  Pfeffer  barouf,  gießt  @fßg  unb  Del  barüber, 
unb  mengt  btefeö  tpobl  bur^etnonber. 

20.  .^eringöfafat. 

9lacbbem  man  bie  Jf)eringe  ausgenommen  unb  bie  4baut 
abgegogen  bat/  f<bncibet  man  biefelben  in  bünne  ©tpeiben, 
unb  btefe  tpteber  in  feine  ©treifen,  etwa  einen  bafben  3ott 
lang;  bann  f^neibet  man  auf  gleicpe  SfBeife  fopiel  KalbS« 
braten,  als  man  gefepnittenen  gering  pat,  bann  @fßggurfen. 
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rot^fe  SBeetcn,  gefoc^tc  Äortoffel,  ©»«’§  »on  ^»ortgefo^ten 
Stern  unb  rolje  ^epfel,  »on  leiteten  j:()etlen  niu§  btc 
SWajfc,  jufammen,  eben  fo  groß  fein,  tote  bie  beö  gefcßnit# 
tenen  Srotenö  ober  ber  J^ertnge.  J)ann  rilßrt  man  ba« 

@elbe  oon  ßartgetocbten  Stern  (man  reeßnet  ungcfäbr  ju 
jebem  ^)ertng  1 SO  nitt  ^rooenceöt  recßt  fein,  giebt  1 Löffel 
»oU  guten  @enf,  ein  ^aar  fetngeßatfte  Sßalotten,  Pfeffer, 
geßacftc  ^ctcrfiHc,  Sfftg  unb  einige  ?öffcl  «off  5?raft#@clec 
(in  Srmangelung  bejfelben  fann  mau  gucß  oon  Äalböbraten 
Sratjiüö  neßmen,  »on  melcber  mon  aber  oorftcßtig  baö  gett 
gurücffaffen  muß),  rüb«  biefeg  alicä  gut  tur^einanbcr, 

^iebt  bann  crß  ben  gefc^nittenen  >f)ering  bincin  unb  mengt 
tbn  gut  bamit  burcb,  fcbflttet  bann  mecbfeiiSweife  ben  S3ra# 
ten  unb  bie  anbern  Äleinigfeiten  baju,  mengt  aflcö  mteber 
gut  burtbeinanber  unb  »erfucbt,  ob  ber  ©alat  falj  genug  iß. 

^acbbem  er  ongcricbtct,  legt  man  einen  ©tern  bon  in 
Streifen  gef(bnittenen  geringe  unb  ©arbetlen  barauf,  füllt 
biefen  mit  gcbacftem  Siweiß,  Sigclb,  rotbe  ffleeten,  (Surfen 
unb  ^etcrftlic  metbfclömcife  aug  unb  ßrcut  um  ben  3fanb 
berum  Sapern,  ober  man  bringt  eine  Serjierung  oon  ge« 
fdbnittcnen  bartgefocbtcn  Siem,  Sfßggurfcn  unb  rotbe 
©eeten  borouf  an. 

21.  ©nrbedenfnlat. 

fjfacbbem  man  bie  ©arbeiten  gemofcben  unb  V-i  ©timbc 
auögemäßert  befreit  man  fte  bon  ben  ©raten  unb 
f^neibet  fie  in  feine  ©treifen,  bann  fcbncibet  man  eben  fo  / 
biet  Äalböbraten  baju,  aud;  etmad  Slgiagurten;  ^)nmmer« 
ßeifcb,  Äreböfcbmänje,  ©ranat  unb  3?eunaugen  fann  mon 
auch  mit  baju  nehmen,  mifcpt  biefeö  alled  tiicßtig  burcb« 
einanber,  giebt  noch  ctmad  Sapern  binju  unb  mengt  ibn  i»it 
Sfßg,  Del  unb  Pfeffer,  ober  aud;  wie  ben  ^)eringöfalat,  gn. 

22.  u m m c r f n 1 0 1. 

3?ad)bem  ber  Rümmer  gefocßt  unb  audgebrocben,  fcpneibet 
man  baö  gleif^  in  beliebige  ©tüde;  bod  2ßeiße  unb  ffictcbe 
aug  bem  Äopfe  treibt  man  burcß  ein  ^)aorßeb.  3“ 
nicht  ju  fleinen  ^)ummer  nimmt  man  bog  ©elbe  bon  2 big 
3 Siern , trennt  eg  febocß  borßcbtig  bon  bem  SBeißen,  rübrt 
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fortwö^rfnb’Iangfanr  in  einem  runbcn  @cfä§e,  mifri|>t 
ben  ©aft  »cn  einer  ßitrime  baju,  feie  ©auce  nn'rt»  burd^ 
bag  fiete  9lü(>ren  eben;  bann  tropft  man,  unter  fortinä^*^ 
renbem  3lüpren,  2 bi^  3 @§töffef  »oH  ^rouenceöi  baju 
Innein,  t^ut  ein  wenig  @fftg,  gefto0enen  wci§en 
geljacfte  ^eterftlic,  ©ragon,  ©alj  unb  ba&  burd^ö  ©ieb 
gerü!;rtc  SOSeiepe  auö  ben  ^ummerföpfen  baju,  gie^t  bann 
biefe  ©auce  über  ben  f(^on  angerict)tetcn  Rümmer,  ftreut 
feingepaefte  .fjummereier  barüber  unb  belegt  ben  0?anb  ber 
©cpüffel  mit  fraufer  ^eterfilic  unb  re^t  gelben  (Snbiuien. 


23.  9? cunaugenfn  Int. 

3u  2 9teunaugen  uon  mittlerer  @rö^c  nimmt  man  Va  Sr 
©arbellen,  1 2§löffel  »oll  ßapern,  eben  fo  öicl  Ringeln 
(^inienferne),  2 ß^löffel  »oll  ^ifiajten,  eben  fo  »iel 
£5li»en,  bie  ©cpale  »on  einer  falben  ßitrone,  einige 
in  SBürfel  gefc^nittene  ro|>e  Slepfel,  ober  gefoepte  Äar# 
toffetn.  ©ann  orbnet  man  Slüeb  auf  folgenbe  2lrt : ©ic 
9leunaugen  werben  in  ©cpciben  gefepnitten  unb  auf  eine 
©d)üffel  in  einen  ilranj  gelegt,  ©ie  ©arbellen  werben 
burd;geriffen  unb  fc|)lte§en  einförmig  ben  Äranj  »on  3nnen 
unb  äu^en  ein.  3wtf^en  biefen  fommen  halbe  auägejadte 
ßitronenfWeiben,  unb  in  bie  9?inge  felbfl  tput  man  ab# 
wcd|)felnb  ßapern,  ^Jf'ngcln  (^inienferne),  bie  jerfepnittene 
©tronenfcpale  u.  f.  w.  S3or  bem  Sluftragen  giegt  man 
ßfftg  unb  Del  barüber. 

24. 

9Jian  fann  hterju  ^)e(ht,  2lal,  3llanb,  ©dhleic,  35arfe, 
überhaupt  jeben  glu§#  ober  ©eefifch  nehmen;  erbere  ftnb 
aber  »orjügltd)  f^ön  baju.  Sluch  »on  ©eefifchen  lägt  fiüh 
ein  gutf^meefenber  ©alat  bereiten,  ©er  jum  ©alat  be# 
fiimmte  gifch  »irb  in  SBaffer,  woju  man  ßfftg,  3wiebeln, 
^Jfeffer,  Lorbeerblätter,  ©ragon,  ©hh^tan  unb  ©alj  ge# 
geben  ^at,  gahr,  aber  uiept  ju  weiep  gefoept,  bann  nimmt^ 
man  ipn  aue  bem  Äejfel  ober  ber  ßafferotlc  peraud,  legt 
ipn  in  eine  groge  ©(pale,  giegt  bie  33rüpe,  worin  er  ge# 
foept  ig,  barüber  unb  lägt  ipn  barin  erfalten.  @ut  ig  ed. 
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n)f«i  rr  rinr  ganür  dfoibt  tartit  fi^rn  Mribt  3>ar4uf  rfini«|t  man 
j*erfid)tiö  pon  6f«  6(buppfn  unP  d^rätm  unb  jfrffßt  iftn  in  niAt  }u 
rtfine  Stü(fc;  fdjnribrt  al$bann  bir  S^rnjl  rinra  ^rkatfRrn  ungffnidFtpn 
^u^n$  in  ^i(rc9,  an^,  ipcnn  man  roitt,  (troa«  ^rräui^ertr  ^letttvurlt, 
nnt)  gifbt  birff«  au  bnn  grrfiniatfn  ?fiW,  forrie  au(ft  ein  ^aar  floinf 
gffiggurffn  !?ann  rüfn  t man  bartarfp^tf  gibcttrr  burd)  ein  ©ifb, 
Icfft  bipfclbm  mit  niibt  }u  mfnig  ^roncntföl  auf,  gifbt  «Solj, 
guten  ®rnf,  ein  faar  gfrifttne  ßbalotten,  ftrra«  gfbatftf  ftterfilif 
ttrtb  3)ragen,  «nc  gute  '?)crtien  gebatfte  Sarbellen  unb  bann  aiemlifl) 
mel  gebatften  Äraftgelee  baan,  f(l)nttet  ben  ^ifd?  hinein , mengt  ihn 
norfldbtig  bümit  buri,  bamit  ber  ^ifcb  nicht  aerbröifle,  nerfudtt  nadj 
gfffg,  Sfla  unb  (iJemura  unb  rid^tet  benfelbcn  an.  5)ie  ®au«  mug 
airmlic^  ?btt  unb  fo  grbunben  fein,  bag  fte  an  bem  Tcifcbe  bangen  bleibt. 

3)ian  peraiert  ibn  auf  biefelbe  Wrt  rcie  ^eringpfalat,  um  ben  S^anb 
herum  (egt  man  gebadten  .äraftgelee  unb  (labern. 

^lan  fann  ihn  and)  einfatl)er  berdten,  inbem  man  {eben  belie^ 
bigen  in  ®affer  abgefotbien  ?ifd)  baau  benugt,  benfelben  pon  ben 
©röten  reinigt  unb  ibn  bann  mit  ®ffig,  öel,  Pfeffer,  @alj,  Senf 
unb  gebaefter  ^eterfilie  anmengt. 

25.  @ranatfa(at. 

5ie  ©rannten  werben,  naebbem  fie  au«  bet  ©tbale  gemacht,  mit 
berfelben  Sauce,  wie  bei  ^ummcrfalat ' angegeben,  angemengt. 

26.  ®ef(äge(falat. 

9fad)bem  man  brei  .%üfen  gabt  gebraift  bat,  lägt  man  fle  er^ 
(alten,  aiebt  ihnen  bie  Jpaut  ab  unb  febneibet  ba$  ^(eifeb  por  ben 
S3rüften  unb  beulen  in  nicht  au  (leine  ^ileed.  3)ann  rübrt  man 
6 ©ibotter  in  einem  ruitben  ©efäge  (angfam  aionlid)  lauge,  giebt 
nadc  nnb  nad)  ben  Saft  pcn  2 ©itrenen  baran,  unb  trepfelt  unter 
beftänbigem  Saubren  6 ©glöffel  poH  !^)rcpeneeDl  baau,  giebt  bann  ein 
wenig  Senf,  geflogenen  weigen  Pfeffer  unb  Cfabennebfeffer,  fo  wie 
fcigenbe  feingebaefte  .Kräuter  (aber  Pon  jebem  nur  fegt  wenig)  baran ; 
Dragon,  ^eterfUie,  Ibbmian,  fpimbenelle,  ÜDieiran  unb  (SitroneR' 
(raut,  eine  geriebene  (ibalottc,  Sala  unb  ü)(ttOtatblütbe,  (egt  bann 
bie  J(äfen-?(i(ecO  binein  unb  mengt  fie  bamit  burdc.  WUbann  macht 
man  eine  gute  Portion  JKobffalat,  aud  welchem  man  bie  9fbern  brrauo^ 
genommen  unb  ign  pon  ber  .^anb  gefdinitten,  ober  auch  red^t  fegöne 
gnbipien,  mit  ein  wenig  ©ffig,  ^»el,  Sala  nnb  Pfeffer  an,  rifbtet 
hefen  Salat  fthid'tweife  mit  ben  angemachten  .Kufen  an  unb  gieft 
bie  pon  benfelben  aurndgebliebene  Sauce  barüber. 

27.  ^olntfc^er  0afat. 

©efoegte  Sederiefnollen,  9totgebeeten,  ^eterflliempuraeln,38uraeln  unb 
.Kartoffeln  (Pon  IfUcm  ni$t  p Pirl),  fowie  auch  ^ranffnrter  Sratwürfte 
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unb  SlruHduafn,  ^rräud'rrtr  iDdtfrn^unflr,  {^frin^r  unt)  faltrs  (^rflüflc^ 
iprrirn  in  runtc  yrr{id>r  8tüdr  ))rfd)iiittcn  unt)  barauf  mit 
£>rl,  Cfaufniic^  unb  rrdjtrn  '‘Pfffffr,  'Salj  unb  ctma»  Srnf  fö  ange^ 
mriJiit,  ba(i  mir  fcbr  mmifl  Saucf  baruntfr  bleibt.  3^ann  füllt  mon 
bieftn  «nliit  in  fine  gönn,  in  mrldifr  man  rina^umbrr  Äraftöflfc 
flCößlTtn  unb  roicber  M fali  ifftbrn  laffm,  red)t  lofr  tin,  girftt  bann 
fCDicl  .Rrafiaclrc  Hinein,  ba|  ber  Salat  gan?  banon  bebedt  i|t.  3)fr 
(öelee  hart  tt*ie  fid)  pon  felbft  perftetjt,  nid't  marm,  fenbrrn'  nur  furj 
Dor  bem  (Maliern  fein;  autb  mug  man  babin  febrn,  bag  bie  ^erm  |a 
allentbalbrn  mit  (Meier  auigegotlen  ift.  ä$eim  ^nriibten  Hält  man  bie 
Äerm  einen  'Jlugenblid  in  laumarme«  SBaffer  unb  febrt  fit  auf  einer 
Sdmlfel  um.  » 


III. 


1.  @anje  ^epfel  gu  foc^en. 

3u  ftiter  flrogen  @olatftfeüffeI  nimmt  mon  36  SBorfiorfer 
aiepfel,  fht^t  mit  einem  ^pfeIbo|>rer  oud  benfelben  ba« 
^ernboud  fieroud  unb  fdbölt  fte^  foebt  oldbonn  bie  ®(^ote 
unb  bod  Äernftoud  in  3 3Äengeln  SJein  unb  2 ÜÄengefn 
SBoffer  Va  Stunbe,  febüttet  biefed  Sltled  auf  einen  ®ur4>s 
ftblog , giebt  ju  ber  burtbgegoffenen  S5rübe  S"  weifen 
ßonbidjutfer,  bie  ©cbole  unb  ben  ©oft  »on  einer  (Sitronc, 
unb  gut  3cif  fo  biel  Slepfel,  wie  auf  einmal  neben  ein# 
anber  liegen  fönnen,  unb  löf t fic  fotzen ; wenn  fte  auf  ber 
einen  ©eite  mürbe  werben,  febrt  man  fte  forgföltig  um. 
©inb  fte  gönglitb  gobr,  fo  nimmt  man  fte  bewu^/  legt  fte 
feboeb  notb  nitbt  in  bie  ©alatfcbüffel,  fonbem  erfl  auf  eine 
anbere  ©tbüffel,  bamit  bie  geu^tigfeit,  bie  notb  barin  ift, 
abloufc  (biefc  gieft  man  wieber  ju  ber  übrigen  53rübe  in  ben 
S^opf).  Donn  erfi  legt  mon  bie  Slepfel  in  bie  ©(büffel. 
2Senn  ein  2:beil  ber  SSepfel  gobr  gefoebt  ift,  fo  legt  man 
anbere  hinein,  unb  fährt  bamit  fort,  bid  olle  Slepfel  ge# 
foebt  ftnb.  3ur  SBrühc  (©auce^  giebt  man  no^  ein  went^ 
3u(fer,  unb  wenn  fte  ju  fehr  eingefotbt  ift,  noü>  etwod  wet* 
fen  SBein  unb  läßt  fte  bamit  wieber  burtbfotben;  follte 
noch  }u  oiel  ©auce  barunter  fein,  fo  löft  man  fte  langfam 
einfoiben,  bid  fie  anfängt,  ©lafen  gu  ftblogen,  gieft  fte 
bann  burtb  ein  Jfjaarfeb  auf  einen  Heller,  richtet  bie  er« 
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fflCktm  ?le^>fcl  ^)\^flmib<nfönm'3  on,  unb  fledft  «^bmonf  in 
j[«bc  burc^  b*n  3lpfelbof»rer  entftanbfnc  iOcf^ung  ttne  m* 
g*nto4>te  Äirf4)c  ober  men  9?ofe«apfel.  Äurj  wr  bem 
©ebraueb  ber  9epfel  febneibet  man  bic  crfaltetc  ®aaee  mft 
einem  SD^ffer  in  ©treifen  unb  belegt  bic  Slcbfel  bamit. 


2.  .^albc  2(epfei  ju  foeben. 

am  bfiflea  finb  ba|u  grope  SBorjtorfer  aebfel,  mon 
f4>alt  fic,  f(bneibet  fte  tn  ber  3Äitte  bur^  unb  mad^t  bad 
jlernbaud  beraub;  bann  fe^t  man  einen  l’&fel  noQ  Sßein^ 
SBaffer^  etmaiS  Suderr  unb  non  einer  Ciitrone  ben  6aft  nnb 
bie  ®(boI^/  au(b  etmad  ganjen  (Sanebi  aufä  $euer^  unb 
giebt^  menn  bied  fo  ntel  aebfel  hinein^  tnie  auf 

einmal  neben  einanber  liegen  fönnen.  man  bie 

runbe  Seite  unten  ^ bamit  fte  atLe  gugteieb  auf  einer  Seite 
gabr  werben:  bann  fe^rt  man  fte  forgfäftig  um. 
uebrigen  nerfäbrt  man  eben  fo^  wie  bei  ber  SSorftbrift 
.,®ange  aepfel  gu  fotfien"  auäfübriicb  angegeben  ift. 


3 ©cfüllte  acpfel  gu  foeben. 

<Ran  nimmt  12  gro§e  aepfel^  {Htbt  mit  einem  apfel« 
bobrer  bad  ^ernbauS  b^raud^  fo,  ba§  ein  gro^ed  So<b  in 
ben  apfel  fommt,  ribrt  nun  V4  % gefto^ene  $tanbeln^ 
1 (Si,  mit  btelem  Cianebl,  Su^tr,  etma^  geriebener  Qi* 
troncnftbale  unb  '/e®  geflogene  fleine  3wi«bä<fe«,  bur^»/ 
nnb  fnQt  bie  aepfrl  bamit  on.  !Dann  fotpt  man  fle  oor« 
ffebiig  >n  SEBaffer^  Slein  unb  3u(fer,  wogu  man  ben  Saft 
non  einer  Sitrone  gegeben  bat^  gabr. 


4.  ®d)ctbcnAt>f<I. 

3J?an  ,nimmt  biergu  am  liebfien  eine  Sorte^  wcitbe  nicht 
leicbt  entgwei  foept,  fcbält  fte,  febneibet  fte  in  4 ^etle, 
befreit  fte  oom  Äwitbaufe,  mtb  ftbncibet  biefe  in  gang  bünne 
Sebetben,  fc^t  bann  etmad  SBaffer,  wetten  SBein,  nicht  gu 
wenig  3«<*tr/  ^itronenfeboie , Sitronenfthtre  unb  etwa« 
gangen  Sancbl  gu  ^euer,  unb  »eifn  bie«  cmfängt  gn  foeben, 
giebt  man  fo  otel  aepfelftbeibe«  b^ttn,  ba§  ber  ©oben 
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ter  SafferoUe  bavon  bebedt  tfl^  Iä§t  fte  etniae  tDIinuten 
barm  fodbcn,  fo  ba§  ftc  ein  flared  änfe^»en  ^aben,  nimmt 
fte  borfid^tio  mit  einer  ficinen  0(baumfeüe  btcauö,  legt  fte 
ouf  eine  ©Rüffel,  fireut  »or^er  gefotzte  ßorintben  barüber, 
unb  fäfirt  auf  biefe  SBeife  fort,  biö  bie  Slepfel  aüe  gefocbt 
ftnb,  ritztet  fte  in  öompotöfcbüffeln  an  unb  oerjiert  fie  mit 
meitbcm  SBi^quit. 


5.  ^epfel  mit  3(ntd  unt>  (Sorintften. 

• 3)?an  nimmt  fietnc  unoefdjalte  Soröborfer  ober  3wiebel^ 

äbfel,  flidtt  mit  einem  ayfe^obrer.,  bag  Äembauö  beraub 
unb  Petit  fte  mit  fo  »telerniSJelfwcin  ober  foltern  Gaffer 
ju  Jener,  ba§  ftc  beinabc  boöon  beberft  pnb,  giebt  ttwai 
gut  gemaftbene  (Sorintben,  3«tfer/  ßancbt,  Sitronenfcbatc 
unb  etwas  uerlefcnen  unb  gewaftbenen  SniS,  aud)  ein 
fteineS  ©tüd  frifcbc  ffiutfcr  boju,  bcdt  pc  su  unb  lögt  pe 
gabr  fotben.  SWan  giebt  pe  warm  ju  SCiftbe. 


6.  fUepfelmup. 

!D?an  ftbneibet  Slepfel,  nacbbem  man  pe  geftbält  ^at, 
in  ©dbeiben,  fe^t  pe  mit  wenigem  SQSaffer  unb  etwas  SBein 
aufs  Jener  unb  täpt  pe,  ohne  pe  um3urübrcn,  fo  lange 
fodbcn,  bis  pe  weidb  pnb.  3P  nun  notb  ju  biete  Jeutbtig^ 
feit  borauf,  fo  gicpt  man  biefelbe  baoon  ab,  rübrt  nun 
>bie  Slepfet  burtb  einen  JJurtbf^tog,  berfügt  baS  ©urtb^ 
geräbrte  mit  3u^^)^  unb  baS  ju  ©^aum  geftblogene  3Beipe 
bon  einigen  (^iern,  auch  etwas  geriebener  (Sitronenfcbate 
füllt  bonn  baS  Slepfetmup  in  eine  ©(büffet,  Prcidjt  bie 
DberPötbe  mit  einem  9){ePer  eben  unb  bepreut  biefe  mit 
gepopenem  feinem  Sanept  unb  3uder. 


7.  ©ebacfener  Stepfelbrei. 

9)?an  focbt  bie  Slepfel  mit  etwas  SOBein,  SBaffer,  3uder 
unb  Sanepl  (3immt).  ©inb  pe  gapr,  fo  rüprt  man  pe 
bur^  einen  Surdpftblag,  giebt  pe  in  eine  ©(büptt,  ma^t 
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e(ncn  5£eig  »on  gefJofcnen  ÜOTanbetn,  3u^«f  wnfe  ®tt»ei§, 
firetf^t  tie^  auf  tte  fe$t  einen  S)e(fel  mit  j$o^(en 

tarauf  unb  läßt  fie  baden. 


8.  ©etrocFnete  ^lepfe*!  ju  fod^en. 

9tad>bem  man  bie  Sepfel  abgemaft^en  ^ai,  fe6t  man 
fie  mit  f>alb  ffiaffer,  |>alb  weißem  SBein,  etwatJ  3w»er  unb 
(Sitronenfcßale  auf  geuer  unb  läßt  fie  eine  6tunbe  langfam 
gumeicßen  unb  eine  €tunbe 


9.  .Kronsbeeren  jn  focben. 

3u  3 ® Kronsbeeren  ßefft  man  1 9 3u<feif/ 
tronenfcbale,  Sancßl  unb  einige  Steifen  mit  etwas  SQ3affet 
gu  geuer,  läßt  biefeS  tufammen  auffoeben^  febüttet  bie 
Kronsbeeren  pintin,  läßt  fie  einigemal  barin  auffo(ben, 
nimmt  fie  berauS/  läßt  bie  6auce  noch  einfoiben  unb  gießt 
. fie/  etwas  erfaltet/  über  biefelben. 

?Wan  fann  bie  Kronsbeeren  auch  wit  etwas  SBaffer  ju 
geuet  ßeffen/  bedt  fie  alSbann  ju  unb  läßt  fie  eben  ouf# 
foeben/  febuttet  fie  bann  auf  einen  jDurcbfibl<tg/  bamit 
ber  ptxic  ©aft  abläuft/  unb  tbut  fie  bann  in  bie  oben 
lefebnebene  ©auce/  läßt  fie  bamit  burcblocben  unb  riebtet 
fie  an.  2üan  »erjiert  fie  mit  Sitroncnf<baIe.  2)en  ©aft 
benugt  man  gu  Kronsbeeren  «(Selee. 


10.  ü){e(onen  ju  fo^en. 

®ie  SWelonen,  welche  reif,  aber  nicht  ju  weicb  fein 
bärfen/  werben  gefebält/  in  ßngerbide  ©cbeiben  gefebnitten 
unb  »on  ben  Kernen  befreit.  Darauf  ßeOt  man  3urfcr  (8« 
1 ® 3^elonen  12  Cotb  3uder)  mit  etwas  SBaffer/  ditronen« 
fä>ale  unb  ditronenfäure  gu  f^euer/  febäumt  ibU/  giebt  bie 
fDielonen  hinein  unb  läßt  fie  langfam  bamit  foeben , bis  fie 
anfanaen/  etwas  ftar  gu  werben^  nimmt  fie  bann  brrauS 
unb  laßt  ben  ©aft  no^  einfoeben , giebt  ißn  alSbann  über 
bie  37ielonen  unb  oergiert  biefelben  mit  {>agebutten. 
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9?etfe  ttfer&ett  gefd^äU  unb  tn  belteBtge  6ttu& 

gefcBmtten^  bann  in  focBenbem  i&Üaffer  eben  aufgefoc^t,  auf 
ein  €ieb  gegeben  unb  gurü^gefieat.  X)ann  fieUt  man  ein 
^aar  Obertajfen  »oü  SBaffer,  fo  u”b  ouf 

jcbed  % Äürbid  12  Cotb  3«^«/  Seuer,  giebt  ein  ^aar 
@iü(fe  ttoifnen  ^n^mer,  fn  wit  oticb  etma#  gangen  (Sanebl 
fiinein,  unb  lägt  bted  gufammen  auflocben^  tput  bann  bte 
Jfürbiffe  binctn^  lägt  fte  bamit  auffo(b«n  unb  gellt  ge 
gum  Srialten  gurücf.  S3eim  ^tmtbten  lägt  man  ben  3ngn>ee 
unb  Sanegl  gurürf.  @oötc  bie  Sauce  wieber  mäffcrig  ge» 
morben  fein,  fo  man  ge  noch  ein  unb  giebt  ge  lalt 
mieber  über  bie  llucbige. 

IS^.  0omnterbiftten  gu  fotzen. 

3llan  nimmt  gu  einer  Salagcgfigel  24  ^aiferbirnen/ 
f(bält  ge  unb  fef^t  ge  mit  3 2)?engeln  meigem  Sein,  1 3^get 
lIBaffet,  V»  ® ^(fer,  ctmae  gangem  Gfonegl  unb  bet  Scgale 
t»on  einer  gitronc  aufö  geuer.  2Bi8  man  bie  ©irnen  gern«  • 
rotg  gaben,  fo  gbgt  man  etmad  Socgenille,  lefet  ge  in 
Säger  auf  uttb  giebt  ge  ^ei^  Slnfangb  mit  ben  Sirnen 
in  bie  ©rßbe.  Die  So^cniÖe,  bie  übrigenb  bcr  ®t* 
futtbbcit- nidbt  natbtbeilig  ig,  färbt  bie  ©irncn  gcllrotb; 
tbilf  man  ge  gerne  bunfelrofb  ^abcn,  fo  raug  man  gatt 
bed  rneigen  Seind,  rotten  Sein  nehmen,  unb  bie  (Socbe# 
nille  »belagert.  Sommerbirnen  mögen  IV2  Stunbc  fodben« 
Senn  ge  gahr  gnb,  nimmt  man  ge  aui  bcm  Stopfe  herauf 
unb  lä^t  bie. ©ruhe  gu  Sprup  einfocpen. 

13.  2Öinterbirnen  ju  focbcn. 

3Äon  nimmt  ^ginb«»  ober  Stcinbirnen,  fchält  ge, 
ghneibet  ge  in  ber  Sitte  bureh  unb  lägt  ge  in  wm'thc« 
Soger  eine  Stunbc  garf  fotpen,  fo,  bag  ba#  Säger  be^ 
nahe  barunter  »erfo^l.  2)ffnn  rechnet  man  auf  18  Stöd 
folcper  ©irnen  3 Sengel  meigen  2^in,  V*  9 bOn 

einer  halben  (Sitvone  bie  Scpole  unb  etwai  (Sanepl,  f^^et 
bieb  aded  in  ben  Äoeptopf  gu  bem  Saget  unb  ben  ©irnen, 
unb  lägt  ge  bamit  no^  IV2  bi4  2 Stbn.  langfam  foepen. 
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9Bom  fte  g<f|Mt  ffnto/  fo  mnrnit  mon  ^ utib 

Me  StöfK  gu  Ci^ntp  rti^c^en.  39BtQ  man  fte  n>t|)  ^oleit, 
f9  («mn  man  cntmeter  etmatf  Q[o4^ni&e  ober^  be^ 
meinen  SBetnd^  rotten  Sßem  baju  ^ebo«.  972an  fepc  pier* 
Aber  bte  S3orfcbnft  m @ommerbtrnen  gu  fotzen.'« 
anmetfung.  3“  «»«w  ©alotftbüffel  regnet  man  18  0itnen. 

14  @etr^^fl«te  53inien  ju  fe#en.  - 

Vitfe  mcrben  eben  fc-Qefctpt,  mte  ßdvcdnäe  SCepfel. 
SD2att  f(^  bte  SSaef^^etft  über  btefe. 

15.  SDutUen  gu  lochen. 

SWott  nimmt  1 SBCtirquitteti^  fegt  fte  mit  faUem 
Slu^aoffet  oufg  geuer  unb  bedt  ben  iopf  gu.  SSenn  ba« 
SBajfcr  onfängt  worm  gu  werben^  muß  mon  »erfud>en,  ob 
bte  Quitten  einen  foltben  Orab  bet  ^üebigfeit  errettet 
^aben,  baß  man  in  fte,  »ic  in  reife  ©ergamotbiraen, 
einen  (Sinbrud  matben  fann;  finbet  bicO  ßatt,  fo  nimmt 
man  fte  and  bc«  SKoffer  getaud;  tm  entgeßengefegten  gälte 
muß  man  fie  notg  in  bera  SBaffer  taffen,  feboeg  bütfen  fte 
Hiebt  gum  Äotgen  gelangen,  gflgtt  man,  baß  bie  Quitten 
twitg  ßnb,  fo  fegaft  man  ße,  ftgneibet  ße  in  ber  SÄtttc 
bur^  unb  matgt  bad  5?ernbau«  gcrairö;  bann  nimmt  man 
Ottf  1 ® Quitten  % ® 3««*«  unb  1 3Äenget  weißen  SBein; 
ber  Buder  muß  erß  mit  bem  SBJein  aufgefoegt  unb  ab* 
geftgoumt  »erben;  bann  giebt  mon  bieQmtten  ginetn  unb 
ße  '/u  biö  1 ©tuttbc  foegen. 

16.  Stuf  eine  onber«  2frt. 

g»an  f(gätt  Quitten,  ftgneibet  ße  in  ©icrtel  »nb  matgt 
baO  ^erngauO  geroud.  Dann  nimmt  man  eben  fo  biet 
3uder  an  @e»itgt  wie  Quitten,  gießt  fo  »iel  weißen  SBein 
auf  ben  Buder,  baß  ec  ß^  borin  außöfen  fann,  unb  läßt 
ign  bamit  eine  SBeite  fo^en.  ©obalb  man  ign  abgeftgäumt 
gat,  tegt  man  bie  Quitten  ginein  unb  läßt  ße  mit  bem 
Bmto  weieg  foegen.  Sltdbonn  nimmt  man  fie  gerauO  unb 
legt  ße  ouf  ein  ©ieb.  25en  Buder  foegt  man  ferner,  biO  er 
gang  bid  wirb,  unb  gäi^t  wägrenb  ber  Seit,  baß  er  fotgt. 
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dtt  fletne^  0euteIc^en  mit  Reifen  ^ 3tmmt  unb  ^atbamom^ 
men  hinein , legt  tarauf  bte  Duitten  in  eine  6alatf(^üffer, 
gie^t  ben  fo4>ent>en  baräber,  lä$t  i^n  fatt  merben 
' unb  fe$t  jte  al^bann  auf  bie  Safel. 


17.  Duittenbrot. 

üDie  Duitten  werben  in  Sßaffer  giemitcb  mei(b  gefocbt; 
aWbann  fcbölt  man  ftc,  f4»abt  bad  SWarf  mit  einem  SWeffct 
biö  auf  ba^  Äernfiaud  ab,  unb  nimmt  ju  1 '3^  gef(|>obtcm 
SWarl  lS^3urfcr.  2)er3u<J«t  »ttb  gefodb^  gefcbaumt  unb, 
bi^  er  gaben  fcblagt,  auf  bem  gcuer  gelaffen,  bann  etwa« 
in  aBürfei  gcfct;n{ttenc  @itronenf(baIe,  Rein  gefiopenet  3immt 
unb  bad  Öuittenmai^  baju  get|>an,  mäbrenb  man  e^  be# 
ftänbig  rübrt,  bomit  eö  nic^t  anbrenne,  ©obalb  bcr  3w‘fcr 
»ieber  frau«  fo^t,  nimmt  man  tbn  ab,  tf)ut  if»n  in  bic# 
^erne  gormen  unb  lägt  ifin  in  ber  Särme  trocfnen,  [(^neibet 
i^n  alebann  in  ©tüdcben  unb  btbt  ipn  auf. 


18.  ^rif<^e  ^Pfirfebcn  ju  fod)en. 

, SWan  fdf)ält  ^g'rfcbfn  «in  ab,  ft^neibet  ^e  in  ber  SWitte 
burd^  unb  ma4>t  bie  ©teine  beraud,  fe$t  3u(f^r,  ^anebl, 
Sitronenfcbale  unb  etwad  weigen  SOBein  mit  ben  fernen  ber 
aufgefcblogenen  ^grf4>engeine , roeicbe  man  jubor  abgefojbt 
bat,  ju  geuer  unb  lägt  biefed  ju  einer  ©prupdbicfe  eins 
focben,  giebt  bie  abgef4»älten  ^grf4>en  bin««/  ^ögt 
eben  bamit  auffoeben,  fieöt  fte  bann  glei^j  bom  geuer  unb 
lägt  fte  V4  ©tunbe  fo  geben,  nimmt  ge  aläbann  beraud, 
lägt  ben  ©oft  wieber,  wie  bod  ergemol,  einfotben  unb  giebt 
ibn  falt  über  bie  ongeriebteten  ^grfcben.  9Äan  berjiert  ge 
mit, einem  0ouquet  bon  @itronenf(baIen. 

,2luf  1®  ^grftben  rechnet  man  V4®  3«<Iet> 

19.  ©etrocfnetc  ^ftrfcgen  gu  focben. 

,-®?an  regnet  auf  eine  (Sombotftbüffel  2 ^ ^grf^en, 
wnf^t  biefelbcn  rein  ob  unb  fe$t  ge  mit  3 ^Kengeln  weigen 
SQBein,  3'JWengeIn  weichem  folten  SEBoffer  unb  etwadgw^« 
aufd  geuer,  fdbäumt  ge  unb  lägt  ge  Vs  ©tunbe  focben. 
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Ji-  Slpnfofett  ju 

SHan  bnr^fh’f^t  btc  |>aut  betfeftcn  an  einigen  @teKett 
mit  einer  9iabel,  legt  ftc  in  ein  @efäg  unb  giebt  Cawf  Kebe^  . 
^funb  2lprifofen  ungefähr  Va^)  3«(fer,  welchen  man  mit 
etwaö  2öajfer  gelocht  unb  abgefcljaumt  ^at,  borüber  unb  lägt 
fte  Va  0tunbe  ftef^en,  (teilt  ftc  bann  ju  Seuer,  lägt  ge  fod^ea 
ibi^  ge  n>ei4>  gnb,  rietet  ge  an  unb  lägt  ben  6aft  bid  }uc 
@9ruböbi(fe  einfocgen,  giebt  bic  abgericbene  ©egale  einer 
Zitrone  baju,  lägt  ign  erfalten  unb  giegt  ign  über  bie 
^brifofen.  i , i * 


31.  ^runellen  ju  fodgen. 

9tatgbem  biefelben  auäeinanber  gebgutft  unb  gemaf^en 
gnby  fe$t  man  fie  mit  äSSein,  SOSager,  Sanegl,  Buder  unb 
in  feine  ©treifen  gefdgnittene  ^itronenfegale  ju  geuer  unb 
lägt  ge  lan^fam  in  Va  ©tunbe  gagr  faegen;  bie@auce  lägt 
man  noeg  einfoegen/  riegtet  bann  bie  ^runellen  an  unb  rer« 
jiert  ge  mit  (Sitronenftgale. 

33.  grifege  Pflaumen  ober  5« 

foegen. 

3Ran  nimmt  Bwctftgcn,  ftgneibet  ge  in  ber  ÜÄittc  burtg, 
maegt  bie  ©teine  geraut  unb  jiegt  ignen  bie  .^aut  ab; 
bannretgnet  man  auf  2 Bwrtf^en  V4  0uart 

metgen  SBein,  bie  ©egale  non  einer  galben  Zitrone  in 
fegmalc^  gngertange  ©treifen  gefegnitten  unb  einige  ©tüeüe 
ganjen  (Sanegl.  üftit  biefem  Sillen  fe$t  man  bie  B^betfegen 
aufo  geuer#  fegäumt  ge,  lägt  ge  gagr  foegen  unb  fo^t  bic 
IBrüge  noeg  fo  lange  ein  bid  |te  btd!  mirb.  IBeim  ^nriegten 
nerjtert  man  bie  ^gaumen  mtt  (Sitronenfegale. 


33.  ©etrodfnete  Pflaumen  ju  fodgen. 

^Dtan  fegt  bie  getroefneten  ^gaumen  (bie  begen  gnb  bic 
franjögfegen  Satgarinenpgaumen).  mit  fo  nielem  falten 
»eiegen  SBaffer,  bag  ge  babon  bebeeft  »erben,  nebg  Äan^l, 
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(Sttcenenf^ale  «ab  dtoa^  BuiSef , 2 @Rmtiiit  90t  btm  Sn« 
rieten  auf  wenig  $euet/  tecft  t>en  in  bem  fte 

bepnben^  3«^  (ä§t  ftb  IV*  ©tunben  unter  attntdf^Iiger  93er« 
• ^ärfuttg  bed  geuerö  jum  ^eranwei(^en  unb  bamt 

*/*  (Shinbe  fixb^n.  &äf>renb  biefer  3eit  tnuf  man  beti 
SCobf  auf^cfen^  wett  bk  ^ßaumen  fenft  einff^rumpfiK 
ananfef>nli<|»  Werben.  Z>ie  @auci  mu§  gut  etngefod^ 
fttb.  ^on  t>er3iert  bie  Pflaumen  wk  (SttrunenftbAle»  ^ 

4.'^ 

24.  grifc^e  .^irfc^en  ju  fodjcn. 

9)?an  regnet  auf  5iS^  Tlai*  ober  fogenannte  fpaniftbe 
ftirf(f>en  Cbie:{«  fwb  n&nilicb  3UU1  £o<b(n  am  beften)  mit 
©tengeln  unb  @teinen,  V*  ^ Buder,  ein  ®IaO  oo(i  wei§en 
SBein,  einige  @tfide  @anebl  unb  oon  einer  fvalben  Sitrone 
Me  in  feine  Streifen  gef^nittene  Schale.  9In^bem  matt 
He  Steine  unb  Sticte  oon  ben  Jtirfcben  at^ema<bt  pat^ 
mon  ffe  mit  bem  Bnder/  ^EBcin^  (^ane^'unb  Sikortfll« 
(bale  anfd  Bftntr^  fcbäumt  fie^  I^t  jte  gabt  fo<ben^  nittrtftt 
te  bann  auO  bem  Xopfe  unb  lä^  bie  Srüfk  einCocben^  bt< 
te  bid  wirb.  93eim  Snri^ten  oer3iert  man  bie  ^rfcben 
mit  (Sitronenfcbaie  ober  93iäquit. 


* 

25.  ©etrocfnete  Äirfdjcn  ju  foc^en, 

99}aat  nimmt  2 'S  getrodnete  ^fcben^  gkbt  V*  9f  ^dcr^ 
V*  Smart  SBein^  Vs  Dttart  fBaffk  unb  etwab  gon3eit 
b03u  unb  läft  jie  eine  Stunbe  tocben.  Buk^i 
mon  einen  fein  geflogenen  Seinen  Btbkbad  mit  bnr<bfo<bmt 
(dffen. 


26.  Citlronen. 

Bu  einer  Salatfcbüffel  nimmt  man  8 grope  (Sitronen^ 
fcbneibet  bkfe  ber  Sänge  nach  in  ber  9Kitte  bun|/  fdmeibet 
baa  Saure  mit  einem  S^effer  borftcfitig  bttauO,  febotb  fo^ 
bnf  man:  bie  Sdiate  niibt  befibäbtgt^  wirft  bk  Schalen  in 
fb  bie(  falteb  $(u§waffer^  ba§  fle  batmlkr  b^ecft  limot 
uNb!baO  SBaf{feriw4lüä.^dgtr:  breit  bariber  ßtpt/  unb  (oft 


fte  bamit  btd  man  mit  ben  Ringern  fü^U^  ba§  fte 

mürbe  werben,  etwa  1 btö  1 Va  ©tunbe.  3)ann  nimmt  man 
fte  au^  bem  SBajfer  f>eraud,  fcfjüttet  fte  in  faltcd  glu^waffcr 
unb  ma4)t  mit  einem  ftlbernen  @§I5ffel  bie  in  ben  ©egalen 
beftnbii(f>e  .^aut  t^orflcbtig  f^erauä,  bod)i  fo,  ba§  man  bie 

Jietbe  ©(bäte  ni^t  }crrei§t.  J^ierauf  lä^t  man  fte  in  bem 
alten  äBaffer  eine  fRacbt  ftefien.  9m  anbern  Sage  giebt 
taon  jn  Va  mit  ^firfitb#  unb  Slofenwaffet  fein  geftogenen 
37{anbeln  1 Sotb  feingefebnittene  ©uccabe,  von  4 @iem  bad 
@elbe  unb  bad  ©aure  non  5 Zitronen,  baö  man  au^  ben 
häutigen  ©ebeibewänben , jwifeben  benen  ed  fibt, 
löfen  unb  in  fleine  ©tü^e  f(bueiben  mu§,  3u(ter-na(b  9e« 
lieben  unb  etwad  fein  gefto§enen  Gfanebt.  Diefe  ^j)}affe 
nertbcilt  man  wobt  burebgerübrt  in  bie  acht  ßitronenfcbalen, 
bie  man  norber  auä  bem  3Baffer  berau^genommen , not« 
f(btig  inwenbig  unb  auäwenbig  abgetronnet  unb  in  bie 
}um  ^aefen  beftimmte  Sortenpfanne  gefegt  buben  mu§. 
(Die  Sitronenfebaten  erft  in  bie  Sortenpfanne  ju  fegen  unb 
bann  ju  füllen  ifi  be^baib  notbwenbig,  weil  fie  ftcb,  wenn 
man  fte  erft  füllen  würbe,  ni^t  mehr  unoertegt  würben 
»erfegen  taffen.)  2Qenn  mon  jene  SÄaffc  in  bie  ©ebaten 
eingefüttt  buV  g»cpt  “»«n  etwag  SBoffer  in  bie  Sortenpfanne 
unter  bie  ©(baten,  giebt  bann  wenig  fjeuer  barunter,  betft 
aber  einen  Sortenbedet  barauf,  auf  ben  man  etwad  m^r 
geuer  legt  unb  tä§t  ffe  fo  eine  batbc  ©tunbe  batfen.  Sie 
muffen  oben  etwa«  gelb  werben.  2ßenn  ffe  gabt  ffnb, 
nimmt  man  ffe  auä  ber  Sortenpfanne  beraub  unb  legt  ffe 
in  eine  ©(büffel,  bo(b  fo,  baff  bie  gelbe  ©(ffatc  oben 
liegen  fommt.  3ulegt  fegt  man  2 Saffen  voll  weiffen  SQ3etn 
unb  V4  W 3uder  aufg  f^euer  unb  läfft  baraud  einen  bünnen 
©prup  fo(ben,  ben  man,  wenn  bie  (Sitronen  erfattet  ffnb, 
Aber  biefelben  giefft. 


27.  9)>felftncn  ju  foc^cn« 

V 

9lat^em  man  biefetben  non  ben  t^den  @(|alen  befreit 
M,  leyrlegt  man  ffe  in  ©igeiben,  nimmt  jugtei^  bk  ßeme 
lerattö  imb  flefft  ffe  auräd.  2)ie  ©«hak  wirb  anf  3ttita: 
abgerieben  unb  mit  etwaO  SStaffer  nnb  fStabeira  gefbdbt 
93^  bie  ©auoe  anfängt  fi^fen  an  ft^kgen,  giefft  man 
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fte  über  bie  2lpfetjtncnf(^cibcrt,  weichte  man  junor  in  ein 
pajjenbeö  @efä§  gelegt  ^at  unb  lägt  fte  in  beinfelben  folt 
werben;  barna^  nimmt  man  fte  l>erauö,  richtet  fte  an,  lä§t 
bte  @auce  wteber  cinfodjen  unb  giebt  fie  erfaltet  über  bie 
Slpfelftncn. 

Dbcr;  ÜÄan  Iä§t  bie  2tpfclftnen,  natbbcm  bie  bitfc 
@4>ale  banon  genommen,  ganj  unb  lägt  ge  bann  in  ber 
eben  befe^riebenen  Sauce  einige  aÄinuten  foe^en,  nimmt  ge 
geraut,  lägt  bie  Sauce  gef>örig  einfot^en  unb  giebt  ge 
erfaitet  barüber. 

Ober:  Die  Slpfdgncn  werben,  nat^bem  ge  »on  ber 
Schale  befreit  unb  in  Scheiben  geftfjnitten  gnb,  mit  feinem 
3urfer  begreut  unb  mit  etwaö  'J)?abeiro  burt^gemengt. 


88.  grifebe  ^ngebutten  ju  foc^^en. 

9lacbbem  bte  J^agebutten  norgtbtig  abgewifegt  unb  and« 
gefernt  gnb,  wäftbt  man  ge  unb  giebt  ge  auf  einen  Durtb* 
fi^Iag.  Darauf  fe^t  man  ge  mit  SQSein,  Buder,  @anept 
unb  ber  Segafe  non  einer  bafben  (Zitrone,  bte  man  tn 
ftbmale,  gngerlange  Streifen  geftgnitten  bat,  aufg  geuer 
unb  lägt  ge  mürbe  (odben.  Sßeün  ge  gabr  gnb,  nimmt 
man  ge  be^^auä,  febüttet  ge  in  bie  S^ügel  unb  lägt  bie 
IBrübe  no(b  einfoeben.  ^Dtan  ber}iert  ge  mit  Si^quit. 

89.  ©etroefnete  Hagebutten  ju  foegen. 

SWan  nimmt  20^  Jf)agebutten,  wäfebt  ge  rein  ab  unb 
fegt  ge  mit  Va  bid  ® 9?ognen  mit  3 SWengeln  ifficin, 
SSnengetn  IBager  unb  etwa6  (^itronenfcbale  aufS  $euer, 
febäumt  ge  unb  lägt  ge  Va  Stunbe  fo^en.  i 


30.  ♦ Sröbeeren  ju  fod^en. 

9latbbem  man  biefelben  non  ben  Stengeln  befreit  bat, 
febt  man  Buder,  gu  febem  $funb  Qfrbbeeren  12  €otb,  woran 
man  bie  Stbalen  einer  Zitrone  abgeneben,  mit  etwa^ 
98ager  m geuer,  lägt  ibn  fo  lange  langfam  (otben,  bid  er 
Olafen  ublägt,  nimmt  ibn  nom  ^euer  unb  lägt  ibn  einige 
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aSinuten  gübt  bamt  bte.Srbbemn  ^inetn^  f^wenlt 

fte  etntgemal  bamtt  um  unb  richtet  an.  2)en  ^oben  ber 
dompotfcbüffel  belegt  man  pbor  mit  SSibquit  ober  Bifyup 
f^Ien  unb  oerjiert  biefe  Srbbceren  auch  mit  S3ibquit  ober 
iKafronen. 


- 31. '«Himbeeren  §u  foc^en. 

Sicfe  werben  eben  fo  gefoc^t  wie  Srbbeeren,  man  mu§ 
aber  m^r  Surfer  baau  nehmen  unb  ben  ©oft,  nachbem  bie 
.^imbeeren  beraub  genommen  ftnb,  noch  etwab  einfoeben 
Taffen  unb  ihn  bann  falt  über  bie  angeriebteten  Himbeeren 
aekn.  ^an  beraiert  fte  mit  einem  iSouquet  oon  (Sitronen« 

Tchale- 

32.  ,§rifche  0tachefbe€r en  (0ticf beeren) 

ju  foeben. 

flRan  nimmt  unreife  Stachelbeeren^  macht  ben  ©tengel 
unb  bie  iBIütbe  baoon,  brüht  fte  mtt  ^ti^m  SSaffer  ab, 
woburch  fte  bab  ^erbc  berlieren,  unb  fe§t  fte  mit  3ntfer, 
^anehl  unb  Sein , auf  3 'Sr  ©tachelbeeren  1 '3^  Suefer, 
1 Duentchen  ganaen  (Sanehl  unb  2 Seinglöfer  ooQ  Sein 

f;erechnet,  aufb  (feuet.  unb  ,Iä§t  fte  auf  gelinbem  ffeuer 
angfam  gahr  fochen,  nimmt  bie  ©tacheibeeren  oorftchtig 
beraub/  bamit  fte  gana  bleiben/  ,Ia§t/  wenn  eb  nothtg  i^/ 
bie  ©auce  no^  etwab  einlochen  unb  gie^t  fte  über  bicfelben. 
9Ran  (ann  biefelben  auch  mit  einigen  QFibottem  abrühren. 
fRan  beraiert  fte  mit  S3ibquit  ober  (Sitronenfchale. 

..  • 

33.  3iuf  a nberc  2irt. 

^Dtan  focht'  unreife  ©tachetbeeren  in  Saffer  gqht i ^tntn 
fchüttet  man  fte  auf  einen  Durchfchlag,  reibt  fte/  wenn  aUeb 
Soffer  a^efaufen  tff/  burth  ein  ©ieb,  fe^t  bte  burthgerie^ 
bene  fWaffe  mit  Sein  unb  3u(fer  wieber  aufb  ^uer,  I&tt 
fte  fochen,  nimmt  fte  oom  $euer  unb  rührt  fte  mit  (Sibottem 
ob/  auf  1 'S  Stachelbeeren  hier  Qftbotter  gerechnet.  Sit 
biefen  bürfen  bie  Stachelbeeren  ober  nicht  wieber' fochen.  1 
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S4.  (f  itfj)rtn«(|ee  0t4<^f(brer«n  N«?eit> 

u f 0 c^4  n. 

ÜRan  I5§(  Vs  ^afc^e  weiten  S93dn  mtt  1 % 
etrvaä  flanken  dane^I  auffoc^en;  tarnt  gtebt  man  au9 
Cuart^afc^en  tie  @ta(^elbeeren  ^tnetn^  f4)äumt  fle^  Iä§t 
fle  fo4>en^  ttd  fte  ga^r  fint  (etwa  10  SRtn.  oter  Vi  @t.)/ 
unt  rü^rt  fte  jule^t  mit  1 oter  2 ditoOern  at. 

Snttterl  9{ätf  nimmt  tietju  Stactelbeeren,  tie  ganj  trocfen  in 
einer  Sehtftaf(be  ebne  3u<f^  fmb  anfgefoctt  merten.  $lan 
‘ fcte  beti  flifcbmtt:  »%om  Sinma(ben  ted  Ot^et." 


35.  0tac^e(beeren  mit  9ta^m. 

9la(btem  man  fie  »on  ten  ©tengein  nnb  JBlumen  tcfcctt 
bat,  fteßt  man  fte  mit  Pafton  fflaffer  ju  ^ncr,  Iä§t  f?« 
tarin  eben  auffo^en,  ftbüttet  fte  bann  auf  einen  X)ur^i» 
ftblag,  ftedt  fü^en  9Iabm,  3u(fer  unt  (Sanebl  xu  geuer^ 
tiefet  gufammen  auffocten/  rü^rt  ti  mit  etitigen  (St« 
tuttetn  ob,  fd|rnttet  tie  ©tacbelbeeren  tajn,  fcbwenft  fte  gut 
tomit  turcb  tmt  richtet  fte  an. 


36.  ^ob^titnt^beeten  ju  fo^en. 

! 9}i{an  nimmt  gu  einer  ©alotftbitffel  4 ‘Bf  3QbAnni4becren> 
greift  fle  twn  t«n  ©ttelen  ab  unt  fe$t  ^e  mit  2 SBein« 
güfem  uoU  , 2 B 3udfer,  etwai  gangem  (^anebi  unt  bet 
@^ale  ton  einer  boiben  dUxont  auf  gelinted  f^euer^ 
f4täumt  fte  unt  Iä§t  fte  eine  SSiertelftunte  fotzen.  3)te 
ISrübe  mu§  tann  noch  einfocben. 


87.  tBfrfbetre«  C^et»eI8iercn)  ju  fbtben. 

Wau  nimmt  4^  SPifbeeren  (i^eittiIbeereH),i  (tifi  fit 
ent  fe^t  fle  mit  emon  Wengd  iffletn>i  IV«  V 3tMto/  gern« 
am  (Sanebl  unt  tcr  ©tbtde  ton  ttner  halben  (ütrone  aufi 
Xmer  unt-  lö^t  fie  V«  ©tunte  buben.  Wan  liibt  gule^t 
2 geftobene  fleuie  3b>iebmle  mit  bur^tben.  ©eim  Sn« 
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n(|itoi  )»flegt  num  etntge  @t&de  Sifquit  in  bre  Salotf^iäfel 
gm  legf»^  um  bte  ^icfberren  barauf  gu  giefen.  2^an  »txo 
giert  ou(^  mit  üBttfquit. 

3nmet(.  üD?an  lann  auch  bte  tleüien  3metä^e  tvegialfen  unb 
{{att  btefer  rtwad  0tärte  nehmen. 


K.  fSon  ^ut binnen* 


Stßgememe  2(nwei')ung  über  baä  Äocben  utrb  SBacfett 
ctncö  ^Pubbingö. 

Um  nnnötbtgc  Sieberbolungeit  gu  bcrmctben,  foß  btcr 
dn  für  aßemal  angegeben  werben,  wie  matt  f!0  beim  Äo^en 
ttttb  SBatfett  eitted  ^ubbing«  gu  berpalten  pabe. 


1.  S$0m  ^o4>en  eined 


a.  ^Qm  üoeben  etned  ^ubbtng^  in  einer 

SBenn  ein  ^nbbing  angerüprt  ifl,  fo  beßrei4>t  mnn  eine 
gorm  ittttKnb^  fo  po^  mit  Ü3uttef,  aI4  matt  glaubt,  bof 
ber  ^ubbing  in  berfelben  9{aum  eitmepmen  (ober  oufgepen) 
werbe  unb  ^eut  bann  auf  bie  SButter  aßentpalben  geftope« 
nett  fleinen  B^irbad.  ^ann  ftpüttet  man  bie  ^ubbingO« 
maffe  pinein  unb  inatpt  ben  ^edel  ber  Sotrn  gu,  binbet 
aber,  um  nor  bem  Dffengepen  fttper  gu  fein,  no^  Sinb« 
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faben  herüber  unb  fe$t  ftc  tn  einen  mit  fo4>enbem 
SBajfer  (baS  man  ju  btefem  tn  Sem'tfc^aft 

haben  mu§).  3ebo^  mu§  man  bana^  ba§  bad 

SBajfer  nur  btö  an  bte  ^albe^ö^e  ber  gönn  reifet.  SBenn 
baö  SBajfer  etmaö  »erfocht  tji,  fo  mu§  man  mieber  fochen^ 
bCiS  nachflte§en  unb  bie^  mehrere  SWale  wteberholen,  weil 
ber  aSajferjianb  immer  berfelbe  bleiben  mu§.  25amit  man 
nicht  ju  befürchten  hnbe,  ba§  bie  gorm  umfalte^  thut  man 
mohl,  auf  ben  Decfel  berfelben  ein  @ett)i4»t  ju  fe^en. 
ber  ^ubbing  gahr,  fo  mu§  man  ihn,  menn  man  ihn  mit 
ber  gorm  auö  bem  SBaffer  hemu^genommen  hnt,  erjt  einige 
Slucjenblicfe  in  berfelben  jichen  lajfen,  ohne  jle  ju  offnen, 
metl  man  fonjf  gewärtig  fein  mu§,  ba§  ber  ^ubbing  ffc^ 
in  ber  gorm  hebt  ober  wohl  gar  hemuöfliegt. 

b.  Wochen  etned  ^uDDtngd  in  einem 

Suche. 

SBill  man  einen  ^ubbing  in  einem  Suche  fochen,  fo  ‘ 
mu§  man  ba^  Such  »orher  bief  mit  SSutter  bejireichen; 
bann  giebt  man  bie  ^uobing^majfe  hinein,  binbet  baO  Such 
'fcjl  ju,  bamit  eO  ftch  nicht  öffne,  lä§t  aber  gwijidhen  bem 
^ubbing  unb  bem  Suche  einen  3wifchenraum  frei  (wenig# 
^enO  bei  folchen  ^ubbingen,  bie  beö  SlufgehenO  fähtg  finb), 
bamit  ber  ^ubbing  beim  Slufgehen  Staum  höbe,  jtch  and# 
gubehnen.  SD!an  fann  nun  ben  ^ubbing  in  boOem  Gaffer 
ober  über  bem  ©ompfe  »on  fochenbem  &äjfer  gahr  fochen. 
3m  erjien  galle  fe^t  man  einen  giemlich  gropen  Sopf  ober 
Äejfel  mit  SBaffer  oufö  geuer,  füllt  ihn  gong  mit  SBaffer 
an,  legt,  wenn  ei  focht,  ben  ^ubbing  hinein,  fo  ba§  er 
barin  fchwimmt,  unb  bedlt  ben  2)ecfet  auf  ben  Sopf.  3m 
lehtern  gaQe  mu§  man  einen  recht  tiefen  Sopf  haben,  in 
Welchen  baö  Su^  mit  bem  ^ubbing  fo  hinein  gehängt 
wirb,  ba§  baO  im  Sopfe  be^nbli^ie  SBaffer  nicht  baran 
reicht,  baO  Such  wirb  bann  burch  ben  t>edel  bed  Sopfeö 
eingeflemmt  unb  fefigehalten. 
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H.  SBom  SBacfen- eines  ^ubtirtgö. 


Die  ^om,  in  tcr  ein  ^ubbing  gebatfcn  werben  foff, 
mu§  borget  mit  S3utter  befiri(^en,  bann  mit  geflogenem 
Heinen  3n>ieba<f  beftreut  werben.  X)arauf  fdbüttet  man  bie 
^ubbingämaffe  ginein  ^ lägt  jebocg  etwad  9taum  fit):  ba^ 
^ufgegen  berfclben  übrig.  3Wan  fann  eine  folegc  jorm  in 
eine  Sortenpfanne  geilen  unb. einen  Sortenbetfel  mit  meg» 
rercm  geuer  obenouf  beden.  ®ied  fann  aber  bei  bem  ge# 
.wognU^en  Sortenbedel  nur  in  bem  f^alie  gefcgegen^  wenn 
tie  f^orm  eine  Springform  ig.  3n  feber  anbern  gorm  mug 
ter  Tübbing  in  einem  iBadofen  gebaden  werben.  97ocg  ig 
ttwai  bon  bem  £)ef^en  ber  Springformen  ju  bemerfen.  SBenn 
Per  ^ubbing  gogr  ig,  fo  jiegt  man  ben  Stift,  ber  ben  Slanb 
' Per  f^orm  jufammengäit,  geraut,  nimmt  nun  ben  9{anb  weg 
• unb  fe$t  ben  Tübbing  mit  bem  Soben  ber  gorm  auf  bie 
©(gügei,  auf  ber  er  aufgetragen  werben  foli.  SBürbc  man 
Pted  ni(gt  tgun,  fo  fonnte  man  baburcg  leicgt  baö  gänjlicge 
SluäeinanberfaUen  beö  ^ubbingä  bewirfen. 


III.  ^ub^ingSarten. 


1.  geiner  ÜKegi#  ober  ©egpuDbtng. 

2luf  1 ® SÄegl  retgnet  man  V4  Gorintgen,  V4® 
glognen,  V4  ® Söutter,  6 ®icr,  3 Cöffel  bott  @eg  (^>efen), 

1 Öbcrtage  boU  fHofenwager,  2 Waffen  bott  lauwarmer 
SÄilcg,  bie  gegadtc  ^>on  1 Sitronc  unb  Va  £iuent(g.  • 

gegogenen  Sanegi.  2)iefed  Wei  wirb  wogl  burcgeinanber 
gemengt ; al^bann  giebt  man  biefe  2)?age  in  eine  ^ubbingö# 
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form,  bte  ooc|>er  mit  iButter  bcßctc^en  itnb  mit  Vilnent 
3mteba(f  beftreut  morben  ift,  faßt  fte  1 @tunbe  lang  auf» 
ge^en  unb  lV<t  0tunben  fo4>en. 

3Äan  i§t  i|>n  mit  einer  SBetn»  ober  Jrncbtfauce. 

C@iebe  unter  iBrüben  (@aucen)  im  folgenben  Sibf^nitte 
nacb>> 

2.  ®en>^^n(fc^(r  oter  ®ef}putbiit0w^ 

3u  4 9^  deb^tt  19  duriutbtn,  V*  9 Sutter, 

4 (Sia,  wn  2 QHwntti  bie  6^e^  V«t  Ouart 

5 SBetngläfer  ood  Sfofentoaffer,-  rtnM<  (^arbemomm, 
9 bi^  4 S^fei  uod  @0^  C&^eu>.  9fo4>bem  mtm  bo4 
Wicpt  mit  bm  Sorintben,  (Stern  tc.  ormifebt  pat^  t&lit  raon 
bie  aufftxben  unb  bm  iButtet  bonn  jergeben>  tö^ 
bann  mit  berfdben  ba^  Qffebl  }u  einer  fielen  3)?affe 
mel^  man  bar^  m eine  mit  Butter  audaefirttbene  $ont 
giebt,  bie  man  in  bte  ^ape  beö  $euerd  fleut  unb  ongefäbr 
1 bid  IVa  ©tunben  bafelb#  fteben  \äpt,  bamit  bie  barm 
bcftnblitbe  3)taffe  aufgebt/  bonn  lä^'  man  fie  3 6tunbefi 
foeben.  ^Wan  i§t  pieviu  eine  3)}i((bbrübe  ober  gef<bnteljte 
33utter,  ober  auch  gefoebted  Cbft. 

V. 

3.  feinen  ^eblpubDtng.  ' 

lD2an  Ia§t  12  Sotb  Butter  ouf  gelinbem  ^euer  ftbmeijen, 
tbut  bann  12f!otb  feinet  3)7ebl,  bann  Va  Duartier  2)2il(b 
(für  IVü  ©roten)  binsu,  rübrt  biefe  2Ro|fe  jufaramen  fo 
lange  über  bem  $euer,  bt1$  fie  ftcb  leicbt  oom  Xopfe  ab» 
löft,  laßt  fte  bann  etma^  abfüblen  unb  rübrt  nach  unb 
nach  12  Sibotter,  10  Sotb  3uc(er,  worauf  man  bie  ©cbale 
einer  (Sitrone  abgerieben,  ctioaä  feinen  @anebl  unb  julebt 
ba^  p @(baum  geftblagene  @itoei0  b»t3u  unb  Ia§t  ben 

fubbtng  bann  in  einer  gut  au^geffrnbenen  fform  IVs  bid 
0tunben  foebeu. 


4.- IBiä^quttpQbbtng. 

äKan  fiettt  ein  Duart  3)lh’((b  (für  3 ©rote)  mit  ber 
bömt  abgef^iten  @^ale  oon  2<Sitronen,  6ganjen  9td(en^ 
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ettvad  (Sarbemomm  uitb^  etnm^  ganzen  dane^I  ^euer, 
ICL^t  btefed  jufammen  auffo4)en,  fleUt  bann  bte  (^ajTcrotle 
gugebecft  V4  @tunbe  jurä^^  fo  ba§  fte  tvarm  aber  ntcl^t  tm 
j^oiben  bleibt.  Darauf  giebt  man  bte  !D2affe  burcb  ein 
Sieb  r fteUt  fte  neb^  “A  ® ® utter  nnb  ®/4  ® Smä«  »nieber 
}u  Seuer  unb  menn  fte  f(^üttet  man  unter  beftänbigcra 
3Wbren  ®/4  ® feined  HÄe^l  ^inau  unb  rö(»rt  biefe  9Äaffe  fo 
lange  über  bem  $euer^  biö  fte  ft(f)  leiert  nom  ®oben  ber 
dafferoQe  ablöfet.  9{a(|>bem  albbann  bie  3)}affe  etmad  ab« 
gefüblt  ifl^  rubrt  man  natb  unb  nach  4 gan^e  Qfier  unb 
14  gibotter  baju,  womit  man  fte  Va  bid  ©tunbe  rü^rt, 
mengt  bann  ben  @(^nee  ber  14  @ier  eben  bamit  burd^  unb 
lä^t  bie  3)?a^e  in  einer  oudgeflreuten  gorm  3 ©t.  fotzen. 

«■  ' 

&.  2(uf  atrbere  Xrt. 

SOTan  15^  Ouart  mit  Va  V ®utfer  aufTod^cn 
imb  f(büttet  bann  natb  unb  nach  Va  ® SWef^t  baju.  Diefc 
5Roffc  rüfnrt  man  barauf  über  bem  ^cuer  fo  longe,  bi^  fte 
fit^  lci*t  00m  ?5fpel  abföfl.  ©obalb  fte  erfaltet  ifi,  tf»ut 
man  Iw  oerftt^tig  »on  bem  @iwei§  abgefonberfe  (libotter, 
*k  ® geriebenen  3örfer,  bie  ©4>ale  »on  einer  (fifronc, 
ebenfaM  gerieben;  unb  enbficb  bag  oon  18  Cfiern  ©d;aum 
gefdblagene  SQ3ei§e  baju.  9Iacbbem  nun  biefe6  ^üeö  wobt 
bur^gerübrt  worben;  giebt  man  ed  in  eine  fform  unb  Iä§t 
eö  3 ©tunben  foc^en.  (Die  Bereitung  ber  gu  biefem  ^ub« 
bing  gef>origen  ©ebaum«;  ©ggo«  ober  ^irfebbrübe  ftnbet 
mon  unter  bem  äbfebnitt;  »»ffirüben«)  - 

6.  fOiaccaronenpubbing  mit  9J2anDe(n. 

!D?an  foebt  Va  ® ffabenmaccaronen  in  einem  Duartter 
9}Kl(b  gabt^  unb  fleüt  fte  jum  Slbfüblen  gurüef.  Dann  rübrt 
man  Va  ® ®utter  gu  ©abnC;  giebt  na^  unb  naib  12  <ii* 
botter;  4 Sotb  fü^e  unb  Va  Üotb  bittere  geftofene  ^anbcln, 
bte  abgeriebene  ©cbale  einer  ditrone;  etwad  geflogenen 
danebi , 12  Sotb  geßo§encn  Smfer  unb  gulebt  no<b  ben 
6tb«te  ber  12  ®ier  baju,  - »ermifebt  biefe  <D?afc  mit  ben 
etioa^  abgefübiten  STlaccaronen,  f^bt  ^e  in  eine  gut  aud« 
gemente  $orm  unb  badt  fte  in  IV»  ©tunben  gabt.  STlan 
giebt  eine  gnubt«  ober  ©cbaimtfonce  bagn. 
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7.  ^accaronenpu&Dtitg. 

SPIan  (o(^t  Va  9 jfatenmaccaronen  tn  9)hT(^  fletf,  toemi 
fte  erfaltet  fint^  rü|>r(  man  taju:  V«  9 ju  @ctiaum  gerä^rte 
Sutter^  lOSier,  non  t>enen  OaO  2Bet0e  gu  0(i^aum  ge« 
(plagen  ehvaO  6anet>l  unO  3u^r,  t^ut  bann  bte 
l^affe  in  eine  gut  auOgejtreute  gom  unb  Iä§t  fte  gtoet 
6tunben  foc^en.  SRan  giebt  eine  0(^aum«  ober  förft^« 
bnt^e  gu  biefem  Tübbing. 


8. ‘9ffubelpubbin  g. 

V4  9 9>lubeln  werben  in  Va  Ouart  8«n)  eingc« 
fO(^t.  SBenn  fte  falt  ftnb/  giebt  man  6 iiot^  an  etner  Si« 
trone  abgeriebenen  ^0  Sibotter  unb  gule^t  ba^  non 

10  (Siern  gu  Schaum  gef(blagene  2Bei§e  ^ingu.  2)ie0  giegt 
man  in  eine  gorm  unb  läßt  eO  2 @tunben  in  SBaffer  fo^cn. 
jturg  nor  bem  SInricf>ten  fann  man  ben  X^etfel  non  bec 
gorm  wmnebmen  unb  einen  mit  ^oj^Ien  barauf  fe^en,  ba« 
mit  ber  ^ubbing  in  bie  gegogen  we;rbe.  3wt  S3rübc 
nimmt  man  eine  ^a\be  ^Iaft^)e  Üwilt^  ober  9ta|>m,  3»»«mt 
ober  iBaniOe  unb  4 @ibotter.  2)ieO  rü^rt  man  über  bem 
geuer  biO  eä  foc^t. 

1 

9.  @d)i(^tt>ubbing. 

?Wan  nimmt  für  8 ©rote  alteö  SBei§brot,  löfet  bie 
«Äinbe  bünn  banon  ab,  f<bneibet  ti  in  nicht  gu  bide  @chei« 
ben  unb  beftreicht  biefc  mit  frifd()ef  wohlfchmedenber  iButter. 
Dann  nimmt  mon  Va  9 non  ben  Steinen  gereinigte  9lo« 
finen,  V4  9 gutgewafchene  Korinthen,  4 Cotf>  feingef^nittenc 
©uccote,  4 Soth  feingefio§cne  SWanbeln,  ^/*9  gezogenen 
3u(fer,  nermifcht  mit  feinem  Sanehl  unb  ber  abgeriebenen 
Schale  einer  Zitrone,  mengt  biefe^Slüe^  burcheinanber,  fchiagt 
barauf  14  @ier  mit  einem  Schaumbefen  in  einer  @afferoUe 
ober  einer  Schale  mit  einem  halben  Ouartier  (für  l’4i@r.) 
9^i(ch  tüchtig  burd^einanber,  nimmt  bann  eine  recht  bid  mit 
S3utter  audgeftri^ene  unb  mit  3wiebad  audgeftreute  §orm, 
belegt  ben  S3oben  berfelben  mit  einer  Schicht  non  ben 
Butterbroten,  welche  man  gunor  in  bie  3)2i(ch«  unb  (Siermaffe 
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getaucht  fireut  fconn  etwöö  »on  ben  »ermengten  ©ac^cn 
barüber,  legt  wtebet  ^Butterbrote  borauf  unb  fä^rt  fo  fort, 
bid  bie  gorm  »oü  tfl,  bic  Icfttc  ©ebtebt  ober  Sage  mug 
aber  ©rot  fein.  Dann  giegt  man  bie  no<b  juröcfgebliebenc 
STOaffe  (@ier  unb  SWilcbJi  »orftebtig  über  bie  leßte  ©rot< 
ftbiebt,  binbet  bie  gorm  ^u  unb  lägt  ben  ^ubbing  in  jmei 
©tunben  gabr  foeben.  5D?an  giebt  eine  ©tbauinfaüce  babei. 


10.  53ro tpuö bing. 

STOan  nimmt  4 SBeigbrote , baö  ©tü(f  ju  2 ©roten  ge# 
regnet  (IV2  ® SBeigbrot),  febneibet  bie  Slinbe  baoon  unb 
tad  SS^eicbe  in  ©ebeiben,  bie  man  .in  ^Diilcb  mei^t;  bann 
brütft  man  ge  au^,  giebt  baju  10  Sotb  gef^meljte  ©utter, 
16  (Jibottcr,  V2  ® gezogene  fuge  3Äanbeln,  V2  ® 9lofinen, 
V4  ® ßotintben,  oon  einer  halben  (Zitrone  bie  ©(balc,  eine 
halbe  SWuöfatnug,  ein  ^albci  SEBeingla«  00U  Saneelmajfer, 
3ucfer  nach  ©elieben,  julegt  ba^  oon  16@iem  3U  ©ebaum 
aeftblagene  SBeige.  föian  lägt  biefen  ^ubbing  2 ©tunben 
fo^en  ober  in  einer  gorm  baefen,  unb  igt  eine  SBcin#  ober 
Qfhofofabenbrühe  baju. 

11.  ©rotpubbing  mit  SiJlanbctn. 


SWan  nimmt  für  16  ©rote  C3  S")  SBeigbrot,  febneibet 
bic  aiinbe  baoon,  baö  SSeicbe  in  ©cbeiben  unb  giegt 
®/4  Duart  falte  SWiteb  barauf.  2Benn  ba^  ©rot  gehörig 
burebgemeiebt  ig,  fo  jerrührt  man  unb  mifebt  V2  ® ge# 
febmeljtc  ©utter,  20  Sibotter,  V2  ® geßogene  füge  unb 
2Soth  bittere  SWanbcln,  V2®  an  3 (Zitronen  abgeriebenen 
^tfer,  etwa«  ©uccabe  unb  ßanehl,  unb  julcht  baö  oon 
20  ©iern  ju  ©ebaum  gefcblagcne  SBeige  baju.  Diefcr 
^ubbing  mug  ®/4  ©tunben  baaen.  ü)tan  igt  eine  Sßein# 
brühe  baju. 


12.  • ©cmöhnlicber  ©rotpubbinq. 

aWan  nimmt  4 SBeigbrote,  baö©tü(f  ju  2 ©rote  (lVa®> 
f^neibet  bic  Slinbe  baoon  unb  ba«  SBeiebe  in  ©tbeiben, 
»eiebt  Wefc  in  V2  Ouart  warme  SKilch,  in  ber  man  4 bi4 
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6 ?©*^  jerjgc^e«  toffen,  bann  ^ebt  man  Suifer, 

StofenmafTer  unb  0 @i<r,  non  b«n«n  ba«  aSrife  gu  @4x>um 
gefd^fagen  tfl,  bagu,  fußt  Wcfe  OTaflFt  t«  <ine  gorm,  bfe 
man  nor^  mit  ^tter  b«ftn<ben  unb  mit  geftoßenem  fleintn 
3»itbod  befireut  M/  unb  Wßt  ftc  2 @tunben  fw^n.  ®?an 
i§t  eine  ÜÄiltb'/  <5J»oifoIaben#  ober  3®einbrü^>e  bagu.  (SBenn 
man  miß  fann  man  au<^  Vs  & <lorint|>en  unter  bie  iWafe 
mifc^en.) 


13.  H^udferpubbing. 

SWan  nimmt  für  10  (Brote  (2  *)  ©rot,  f(^neibct  eg  in 
®<^iben,  gi^t  ßla^m  borauf  unb  läf t bag  ©rot  barin  1 @t. 
tt)ci4>en,  g^t  bagu  14  gange  ©er,  */*  ® ßRanbeln,  V4 
©utter,  I SCaffc  ooß  Soneelwafer,  etwag  g^o§cnen  €ane^I, 
ein  mentg  Sarbemomm,  bie  geriebene  6^ale  oon  2 @i» 
tronen,  Surfer  nac^  ©dieben,  unb  gulegt  bag  oon  7 ©*em 
^ @c^aum  gef(i>iagene  ©Sei§e.  jDiefe  ßfftfebung  fäßt  man 
in  eine  gorm,  mel<^  man  oer^er  mit  ©utter  gut  be^idben 
unb  mit  gcjioßenem  3wieborf  auggeßbeut  b«t,  uirt>  foebt  ^e 
IV4  0tunben.  372an  fann  aiub  ßatt  beg  Sta^mg  4 ^otb 
©utter  mehr  nehmen,  biefe  in  ber  Ttitcfy  fibmcigen  unb 
bartn  bag  ©rot  meicben  taffen.  @ine  SSeinbrübe  febmerft 
gu  biefem  ^ubbing  gut. 

14  (^nglifcber  ©ebtnammpubbing. 

©n  Ouort  Cfur  2 ©roten)  ÜWitib  wirb  mit  10  big 
12  Sorbeerbtüttem  aufgefoibt,  ^ ?otb  SEBeißbrot  in  biefer 
3Witcb  eingeweitbt,  14  @ier,  Surfer/  6alg  unb  SWugfatbtütbe 
bagu  gemifebt.  25ann  wirb  biefe  Waffe  in  ein  ^ueb/  bag 
ttton  birf  mit  ©utter  beßritben  pat,  gebunben  unb  gwar  fo, 
ba§  nur  ein  Daumen  breit  ^lag  beim  Subinben  getaffen 
werbe;  bag  ©inben  muß  recht  forgfättig  gefebeben,  bamit 
fein  aßajfer  b»nein  foeben  fbnne.  5^ocb  muß  man  beob# 
oebten,  baß  man  Cba  b^er  Tübbing,  wenn  man  ißn  an>r 
gerührt  böV  fo  bünn  wie  eine  ©rübc  iß)  bog  a^ueb  in  ein 
tunbeg  ^üß  lege,  eße  mon  bie  Woffe  hinein  gießt,  bomit 
ber  ^ubbing  gteub  bie  gehörige  ©eßalt  befommc.  © muß 
8 ©tunben  fo^en,  wenn  man  bie  Woffc  ni^t  größer  nimmt. 
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al«  ^icr  ana^ebeii  i|t  nimmt  man  eine 

Inrä^e  mit  Stern. 

15.  9lo3gc!ibrot|>ul>6i,ng. 

SWan  rft^rt  3U  V*  ® gcf<innotj«»«r  ®ntfcr  12Stbottcr, 
6?ot{>  fäfw  unt  1 ?ot|>  bittete  geftofenc  9Ranbctn,  'S 
3utfer,  etwa«  gefto^enc  9lelfen,  Sarbcmentm  tmb  <iam% 
TÄ^rt  biefe«  gtemlic^  lange,  giebt  bann  */a  9 alte«  geriebene« 
®(bwaribrot  unb  ben  @(i>nee  ber  12  @ier  bo^u,  |Mt  biefe 
aWaffe  in  eine  gut  airtgcjlreute  gorm  unb  lä^t  ben  ^bbing 
li/a  0tunbc  foiben. 


16.  2(ttf  anbere  8trt. 

üJ^an  Tfi^Tt  i/»ar  Satter  ju  ea^ne,  g«bt  nat^  unb 
nach  18  Sibottcr,  »/« tr  geltofcnc  3Jianbeln,  bie  auf  3»<la 
abgeriebene  ®(bale  »on  2 Sftronen,  */*  ® geftotenen 
2l'«tb  geriebene  Saniöei»€|>ofolabe  unb  */«®  grtrotfnele« 
ge^o^ene«  febwarie«  ober  au«b  au«gcfiebte«  l&rot  baju, 
tübbt  biefe«  jufammen  »/s  @tunbe,  giebt  bann  ben  @cbnee 
ber  18  Ster  unb  1 @la«  3??abeira  ober  2»n«fatwcin  bagu. 
«üUt  biefe  5)?affc  in  eine  gut  awtoftreutc  gorm  unb  I&ft 
K li/o  etunben  baden,  ober  2 fotben.  3»an  giebt 
eim  SBenifauce  babei  ^cr. 

17,  ,3»»iebarf«j>ubDittg. 

STOan  flcine  3wieb5cfe  in  warmer  tWilt^, 

brüdt  fte  l giebt  baju  1/4  'S  abgerübrtc  SButter, 

1/4  S gejio  beln,  6 Sibotter,  3uder,  Sarbemomm, 

Sitronenfti  ! Succabe  unb  juleftt  ba«  »on  6 Stern 

ju  ©(bauti  ne  SBetße.  Dann  fo^t  man  ben^Jub# 

bing  in  eii  c gc4>r>  rittet  it>n  au  unb  giebt  eine 

SBetnbrü^e  bubet  yei' 


rfpubbtng. 


9J?an  ’ft^neibet  1/4  S 
Dt^fenmorf  unb  Werel 


aßen  jhtot^en  gereinigte« 
[lg,  i»el<be«  beibe«  aber  re|> 
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unt)  nt(^t  )i?or^er  gefc^meljt  fein  mu§^  in  Heine  ©tucfe, 
rü^»rt  l>aju  baö  @elbe  »on  16  ©iern , bur(t>geftcbtc 

Ärumcn  2Bei§brot  (für  8 ©roten),  Vi  ® ÜÄe^f,  1/2  Cuart. 
9laf>m,  1/2  ® Surfcf/  V'*  ® Sloftnen,  1/2  ® ©orint(>cn, 
1/4®  ©uccabe,  »on  einer  Gitrone  bie  geriebene  ©4>ale, 
eine  geriebene  3Äuöfatnu0,  einen  (5§ipffel  ooll  ©alj  unb  ju# 
Ie$t  baö  öon  16  ©iern  ju  ©efjaum  gefebtagene  2Sei§e,  bied 
SlÜeö  rübrt  man  burebeinanber,  giebt  bann  biefe  -Dlaffe 
in  ein  ^ueb,  bai$  man  oorber  allentbäiben  jiemlicb  bief  mit 
SButter  beftricben  ^at,  binbet  eö  fefl  ju,  giebt  ei  nun  in 
fotbenbeö  SBaffer  unb  iä§t  ben  Tübbing  81/2  biö  4 ©tunben 
foeben.  SWan  i§t  eine  Weinbrüpe  baju. 


19.  ^lumppubbtn^  in  tiiier  Jorm. 

3u  ®/4  ® in  SBurfel  geftbnittenem  Otbfenmarf  (mel<bc^ 
man  genau  naebfeben  mu0,  bamit  feine  Meine  ^noeben  bann 
bleiben)  rübrt  man  nach  unb  nach  18  gan^e  ©icr,  1/4  ® 
SKebl/  “/4  ® ©orintben,  ® auögefleinte  Moftnen,  3 Sotb 
in  ©(beiben  gef(bnittene@uccabe,  42otb  gefio§ene  SWanbein, 
üon  einer  Zitrone  bie  abgeriebene  ©djate  unb  6 Gleiten,- 
etmaä  (Sarbemomm  unb  eine  halbe  ^D2u^fatnu§  jufammen 
gefielen,  bann  für  6 ©roten  nbgef^ölteg,  in  ^ilcb  einge# 
meitbteö  S03ei§brot,  etmad  ©atj,  einen  aÄengel  fRum  ün> 
3u(fer  nach  ©efebmarf.  ®iefed  2i((ed  wirb  eine  b^‘^* 
©tunbe  tüd»tig  mit  einanber  gerührt,  bann  in  eine  flut 
audge|treute  gönn  gegeben  unb  3 ©tunben  gefoebt. 
bem  man  ben  ^ubbtng  ongeri^tef,  gie§t  man  1 9?uni 
barüber,  jünbet  benfelben  an  unb  giebt  ibn  br.itttcnb  }U 
lif^.  SWan  giebt  eine  ©ebaum»  ober  SrraffaÄfC  babei. 

' 20.  ©nglifcbcr  .^untcr’ö 
w |)ul>ting. 

j j * 

ÜRan  giebt  ju  8 @iern  1/2  Ouart.  frif^cn  SRabm,  1 ® 
feined  englifcbcd  ober  amerifanifebei  SWeb^ . Cober  wenn  bied 
nicht  3u  haben,  ©pelgmebO,  1 ® flanj  fein  gebaefteö  9lie? 
rentalg  (ober  t/a  ® ^ierentafg^nb  1/2  ®,  SWarÖ/  1 ® tn 
beigem  ^ajfer  abgewafebene^pprintben,  ®/4®  »on  aUcn 

/ 
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@temen  geremtgte  unt>  barauf  femge^ocfte  ^opfroftnen^ 
1/4  ® 3wäer,  4 Sot{>  fletn  gef^jm'ttene  Succafce,  eine  gro^c 
SWuöfotnu^,  2 ©löfer  »ott  9?um,  etwa^  @nlj  unb  4 Sot^ 
feingefc^müene  canbirte  Drangenf4?alen.  I)tefeö  Silier  wirb 
ben  2lbenb  »or()er  ongcrü^)rt,  am  onbern  2)?orgen  jtemlt4> 
fcft  in  ein  5Cuc^  gebnnben  unb  4 big  5 ©tunbeh  in  »oüem 
SBoffer  gefoc^t.  Oemöljnlic^  gie§t  man,  wenn  man  biefen 
^ubbing  onricbtet,  9ium  barunter,  jünbet  benfciben  an  unb 
trägt  nun  ben  ^ubbing  brennenb  jur  3::afel. 

Slitmetf.  Unten  in  ben  3:opf,  in  ii'ciÄcm  ber  ^ubbing  gcfccf;t 
wirb,  mn^  man  einen  Stein  legen,  bamit  er  fid;  nic^t  anfeßt. 


21.  *PuDDing  uon  (5iergrü|c  ober  ©rieö. 

2Wan  fo4)t  V2  Ouartier  SWilcb  mit  12  ?ot(>  SButter  unb 
12  ?ot^)  Surfer  auf,  rüf>rt  bann  ^ (Siergrü^e  ober  @rieg, 
«)eI4>e  man  mit  1/4  Quartier  falter  aufgeloft  fjat, 

bagu,  Iä§t  biefe  SWaffe  unter  beßanbigem  Stüljren  fo  lange 
fo^en,  bi^  ße  ßcß  lei^t  üom  Söffel  lö'fet,  rü^rt  bann,  na(^s 
bem  fte  etmaö  erfaiet,  nat^  unb  nac^  2 ganje  ^ier  unb 
14  (Jibottcr,  4 ?otf»  fü§e  unb  V2  ?ot^  bittere  geßoßene 
5Wanbetn,  bie  abgeriebene  ©c^alc  einer  ©trone  unb  etma^ 
@anebl  baju ; julegt  rüfirt  man  ben  ©djnee  ber  gier  mit  ber 
aWaße  burd),  giebt  ße  bann  in  eine  gut  audgeßreute  gorm 
unb  läßt  ße  2 ©tunben  fod^en.  9)?an  giebt  eine  gruc^tfaucc 
habet  f»er.  9Änn  fann  aud;  ßatt  ber  ^anbeln  i/a  gut« 
gemaft^cne  gorintften  5U  biefem  ^ubbing  geben. 


22.'  .kalter  @icrgrü§puDbing. 

9Äan  fo(f)t  1 Quart  bunnen  So^onniöbeer#  ober 
beerfaft  mit  1 Quart  Sßoßer  (ober  Sein)  auf,  rü^rt  1/2 IB 
giergrü^e  ( @ried ) baju , läßt  ßc  foefjen  biö  ße  ßeif  iß, 
woju  etwa  eine  SSiertelßunbe  gehört,  unb  giebt  ße  bann  in 
Obertaßen  ober  anberc  ©c^ät^en,  bie  man  oor^er  mit  fat» 
tem  Saßer  auögefpült  bat.  25iefe  werben,  wenn  bie  Säße 
erfaltct  iß,  auf  eine  ©tbüßel  umgeßürjt  unb  angme^tet. 
San  fann  ßatt  ber  giergrü^e  autb  Dlei^mebl  nehmen. 

93’ Aodftiucli.  8.  UufL  14 
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3ttr  0rü^e  mort  Duart  nitt  etwad  Sa« 
H(%  3u^er  unb  GSCrobf^n  SaniKedt  auf  nnt  ruf>rt  bteö 
mit  3 (Sibuttern  ab. 


83.  .kalter  SKciömcHpubbing. 

ÜÄan  Uä)i  1 Ouart  5D?ttc^  mit  einer  falben  €tangc 
SJaniUc  unb  ber  Schale  »on  einer  ßitrone  eine  SBiertel* 
fiunbe,  bann  nimmt  man  bie  SBanitte  unb  ©itronenfcf^alc 
auO  ber  9)?i((b  fjerauö  unb  giebt  ju  le^terer  3u<fer  unb 
i/ü  % Sieiömefii,  welfbcö  man  »orber  mit  i/?  Duart  falter 
^'I(b  angerüj>rt  f>at,  unb  tä§t  bieö  unter  befiänbigem  Ums* 
rüfjren  foiben  biö  ed  fieif  ifi,  etwa  eine  fieinc  SSierteffhmbc. 
Sllbbann  füllt  man  biefc  3Äaffe  in  ein  porjeßanene^  ®efä0, 
baö  man  »orber  mit  faltem  SBaffer  au^gcfpült  fiat,  (lürjt 
furj  nor  bem  Slnricbten  auf  eine  ©cbüffel  um  unb  giebt 
ju  bem  ^ubbing  eine  ^obanni^beerbrüfie  b«r. 


84.  SKeiömcbIpubbtng  mit  @icrn. 

SWan  foebt  1 W Slciömebl  mit  5Wil(f  fieif  ünb  laßt  cd 
crfalten.  Dann  wirb  1/4  % SButter  ju  ©afinc  gerührt,  uon 
16(5iern  baß  @elbe  baran  getfian,  1/2®  Suefer,  ba^  er# 
faltete  9ieißmebl  unb  julegt  baß  uon  ben  16  @iern  ju 
©{paum  gefebtagenc  SBeiße.  SDian  läßt  tiefen  ^ubbing 
2 ©tunben  foeben  unb  ißt  eine  3obann»^^eerbrübe  baju. 


85.  kalter  rotber  Dtcißmcbfpubbing. 

i/ä  % SRetßmebl  wirb  mit  einem  halben  Ouart  rotben 
3obannißbeerenfaft,  einem  halben  äWengel  SQ3affer, 
an  ber  ©cbalc  »on  einer  halben  gitrone  abgeriebenen  3«<Jer 
unb  etmaß  Sanehl/  unter  befiänbigem  Umrühren  fieif  ge# 
fo«bt;  bann  wirb  bieß  in  ein  gläferneß  ober  poricHaneneß 
@efäß,  baß  man  porher  mit  faltem  SBaffer  naß  gemalt 
hat,  gefüttt  unb  biefeß  furj  »or  bem  2lnri(hten  auf  bie 
©Rüffel,  auf  ber  eß  bleiben  foß,  umgefiürgt.  3«t^  SBrühe 
focht  mon  ein  halbeß  Ouart  9iahm  mit  Sanchl/  Stofen# 
»affer  unb  3ut*er  unb  rührt  bieß  mit  4 ©ibottern  ab. 
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S6.  Stn’öpubbtng. 

33?an  fo^t  1/2  ^ in  warmem  Saffer  abflewaf^cnen 
Sleid  in  SWtidEi,  bt^  er  fieif  ifi,  giebt  tj>n  in  eine  irbene 
@c^aie  unb  tä^t  t^n  Mt  werben.  3)ann  rüprt  man  m W 
SSulter  3u  @(baum,  nach  unb  nach  bon  10  @tem 

bag  ©elbe  baju,  wie  auc^  ben  faU  geworbenen  9let^,  einige 
geflogene  Heine  ßwiebäcfe,  t/4  ^ auf  Zitronen  abgeriebenen 
Buefer,  1/4  ® bittere  SWanbeln  unb  julegt  baö  »on  10  ©iern 
ju  ©4>aum  gefcblagene  SQ3ei§e;  gie§t  bann  biefc  SDiajfe  in 
eine  gut  auögejlreute  gorm  unb  lä^t  jtc  2 ©tunben  foeben 
ober  I1/2  ©tunben  barfen.  SWan  giebt  eine  gruebt«  ober 
SOßeinfauce  baju. 


27.  9? eiö|)ubl»ing  mit  Dioftnen. 

SWon  foö)t  1 W fRtii  in  1^/4  Quart  3ÄiI(b  ^eif,  giebt 
baju  1/4®  Sutter,  1/2®  3loftnen,  12  (5ier,  »on  benen 
bag  SCBeige  ju  ©^oum  gefdbiagen  wirb,  unb  3udier  na^ 
^Belieben,  ^an  fann  eine  bon  ben  drüben,  bie  bei  bem 
borjtebenben  Stei^twbbing  angegeben  ftnb,  basu  effen.  3Äan 
fann  i^n  fotben  ober  batfen. 


88.  9ietöbubbing  mit  Siepfeln. 

3J?an  fo^)t  V2  ^ 9iciö  in  3)iil(b  fieif  unb  gabr,  rübrt 
aber  ni^t  barin,  bamit  er  ganj  bleibt.  2)ann  f^neibet  man 
6 bi3  8 feine  äepfel  in  ©Reiben,  f^jwigt  biefe  in  4 Sotp 
Sutter,  3ucfer,  @anebl  unb  ein  @laö  SBcigwein  ^eSb  gagr, 
giebt  fte  bahn,  hebjl  ber  abgeriebenen  ©tbale  einer  ßitrone,  ju 
bem  ^ci^,  bann  nodb  6 (Jibotter  unb  ben  @^nee  ber  ©er, 
rübrt  %Uti  gut  burtbetnanber,  giebt  bie  3Äaffe  in  eine  au^*» 
gefreute  gorm  unb  lagt  fie  eine  ©tunbe  foiben. 


29.  9ieiö  ä la  Tore. 

1 ® 9leid  wirb  gewafdgen,  blangirt  unb  auf  ein  ©ieb 
gef^uttet;  bann  giebt  man  in  eine  @affcro(Ie  eine  glafcbe 
guten  SBeigwein,  ben  ©aft  bon  3 ©tronen  unb  fo  viel 

14* 
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SBoffer,  bo§  bet  SRctö,  welchen  man  na^bctn  er  obgeträu# 
feit,  baju  febüttet,  gang  baüon  beberft  wirb,  Iö§t  biefe« 
gnfammen  auffotben,  jicUt  btc  9Äoffe  bann  auf  gang  geltnbeö 
geuer  gum  @af>rwcrbcn  gurücf,  giebt  l ® geriebenen  3««*«/ 
woran  man  guoor  bte  ©djale  ber  3 Sitronen  obgerieben 
■^ai,  nebjl  ein  paar  5£ropfen  eaneftlwoffer  unb  gulegt  nad^ 
nnb  |na(![>  eine  f>albc  glafc^e  Slrraf  bagu,  (man  rü^rc  aber  fo 
wenig  afö  möglich  barin,  bomit  ber  9?eig  gang  unb  flar 
bleibt)  fbült  bann  eine  gorm  mit  «uö,  giebt 

ben  SReiö  unb  lägt  ifin  barin  erfalten,  feljrt  ihn 

bann  auf  einer  ©cfiüffel  um  unb  giebt  ^)imbeerfoucc 
babei. 


30.  ©agopubDing. 

3Äan  wofeht  'S  Sago  rein,  fod^t  ihn  bann  in  1 Va  Ot. 
SKilch,  bi^  er  mürbe  wirb  (1  big  I1/2  ©funbe),  rührt 
bann  Va  S S3utter  gu  ©apne,  t^ut  nach  unb  nach  12  @i# 
botter,  3u<ier,  ßanehl  unb  Sitronenfcbale  bagu,  giebt  bann 
gu  bem  abgefühlten  ©ogo  geflogenen  fleincn  3'»«e^<»(J  unb 
bag  üon  ben  @iern  gu  ©^aum  gefchlt^ene  SBeige  bagu. 
5Wan  lägt  biefen  ^Jubbing  in  einer  ©pringform  1 ©tunbe 
boefen  unb  igt  eine  ßhofolobenbrühe  bagu. 


31.  .^artoffelpubbin g. 

ÜJ?an  rührt  Sutter  gu  ©dhaum,  giebt  IVa®  gc^ 
riebenc  Äartoffeln,  4Soth  2)?chl,  Va  ® 3ucfer,  SDuentepett 
Sanehl,  1 Duentchen  ßarbemomm,  »on  2 ßitrönen  bic 
©(hale  abgerieben,  unb  12  gier,  »on  benen  bag  SSSeige  gu 
©chaum  gef^lagen  wirb,  bagu.  gg  gehört  gu  biefem  ^ub# 
bing  eine  ^)imbeer#,  Äirfch#  ober  Söeinbrühe. 


33.  .^artoffclpubbin g mit  !0ionbcln. 

SHuf  IVa®  Äortoffeln,  bie  ben  2!ag  »orher  gefodht  unb 
gerieben  werben  müffen,  rechnet  man  15  gier,  »on  benen 
bag  SSJeige  gu  ©^aum  gefchlagen  wirb,  Va  ® S3utter  gu 
©^aum  gerührt,  Va  ® 3ucfei‘/  Va  S füge  SWanbeln,  4 Söf^l 
»oll  biefen  9?ahm,  etwag  ganchl/  bon  einer  gitrone  bic 
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6c^ale  abgertebeit.  S)tefe^  aUeö  rä^rf  man  burd^etn« 
onber  unt  lägt  bann  tn  einer  mit  IButter  anögeftri^enen 
unb  mit  (jefiogenem  Reinen  3wiebo(f  betreuten  {^onn  1^4 
©tunben  baifen  ober  folgen.  (S$  gegört  eine  Äirfcg#  ober 
SaSeinbrögc  ju  biefcm  ^Jubbing. 

27fan  fann  auig  ben  ©aft  non  3 ditronen  unb  bte 
©igalc  on  abgeriebcn,  biefem  Tübbing  ginjufügen. 

33.  Äortoffelpubbing  mit  Gitroncnfaft. 

5D?an  flogft  12  (Sibotter  giemlitg  lange,  giebt  na^  unb 
notg  baju:  ^ Sotg  an  bem  man  bic  ©dgaic  »ru 

2 Sitronen  abgerieben  got,  ben  ©aft  oon  3 Zitronen,  1 9 
fein  geriebene  Kartoffeln,  gule^t  ba^  }u  ©igaum  gefiglagene 
SOSeigc  »on  12  @iern.  ®iefer  Tübbing  mug  IV2  ©tunben 
halfen.  Dann  folgt  man  eine  SBeinbrüge  baju  »on  V«  dt. 
2Bein,  6 @icrn,  ben  ©aft  »on  einer  ßitronc,  on 

ßitronen  abgerieben,  unb  danegl. 

Stnmerf.  SSill  man  tiefen  ^ubbing  noig  figmaifbaftet  maigen, 
fo  füge  man  ju  ber  eben  angeführten  SÄaffe  3 ?otg  füfe  unb 
1 Soth  bittere  SPtanbetn. 


34.  SBurjcIpubbing  (^6 grenpub bing). 

3Kan  nimmt  einen  guten  Dbeii  SOSur^efn,  reinigt  ftc, 
reibt  ftc  rog  unb  brürft  ben  ©aft  auö  benfelben,  fo  bag 
man  l®/4®  geriebene  SBur3eIn  begäft.  Darauf  folgt  man 
Va  Ciiiart  9Äiig>  auf,  giebt  bie  ouögebrüiften  aBitrjetn 
ginein,  lägt  ftc  unter  begänbigem  Umrügren  V4  ©tunbe 
folgen,  lägt  bic^  erfalten,  giebt  baju  18  (5icr,  »on  benen 
ba^  SBeige  ju  einem  geifen  ©igaum  gefiglagen  wirb,  unb 
julegt  ginjufommt,  34  fieinc  Swirbörfe,  fein  gegogen, 
20  Cotg  Sutter  ju  ©igaum  gerügrt,  »ic  auig  Bu^cr, 
ßanegl  unb  Drangcnblätgmaffer  natg  SBcIieben.  SBenn 
biefe  SWaffe  wogl  burigeinanber  gerügrt  ig,  fo  füUt  man 
ge' in  eine  gorm,  bic  man  mit  Suttcr  bcgriigen  unb  mit 
gegogenem  Reinen  3»iebaif  begreut  gat,  unb  lägt  ge  jwet 
©tunben  folgen.  3ur  33rüge  lägt  man  fag  otien  ©aft,  ben 
man  »orger  auö  ben  SBurjefn  geraubgepregt  gat,  mit  einem 
galben  duart  SSager  auffotgen,  giebt  ein  ©tüif  SJutter, 
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mtt  einem  (5§Wffet  »oQ  8We^>t  biiri^gefnetet,  wie 
3uder  unt  Sane^I  baran/  unt  räi^rt  btefe  Srä^e 
6^®tbo«ern  ab. 


‘ 35.  ^uf  anDere  ^rt. 

!Kan  giebt  ju  1 Sr  gefotzten  unb  geriebenen  SBurjeln 
1 W geriebene«  23Jeiprot,  ö gier,  »on  benen  ba«  SBeigc 
gu  ©Qaum  gef4>iagen  »irb , V*  ® «Butter,  Va  Cot^>  gone^I, 
»on  einer  ^trone  bie  @(^ale  gerieben,  3“^«  ©elic# 
ben,  unb,  menn  man  miß,  auc^  etwa«  ge^adte  Orangen# 
fetale  unb  «JKanbein.  @oßte  biefe  ^affe  ju  bict  werben, 
fo  fann  man  etwa«  Sßildf)  baju  gießen.  Oiefer  f)ubbing 
muß  IVa  ©tunbe  fmben.  2Kan  fann  eine  37fiI4>brüße  mu 
. vielem  Sanc^Ä  baju  effen. 


36.  Raiter  ©agopubbing. 

5Won  fe^üttet  Va  ^ weißen  ©ago  auf  ein  ©ieb  unb 
gießt  meßreremale  fo^enbe«  SBBaffer  über  benfelben.  Oann 
jteßt  man  tßn  mit  foeßenbem  SBaffer  2U  S^uer,  giebt  gi«  , 
tronenfct>aIe  unb  gitronenfaft,  ganeßl,  3u«Jer  unb,  fo 
wie  ber  ©ago  anfangt  3U  queßen,  rotßen  3ßetn  baju, 
unb  läßt  ißn  bamit  Har  unb  bief  einfo^en,  fpült  bann 
Obertoffen  ober  Jofuien  mit  3u(ferwaffer  au«,  füßt  biefe 
SWaffe  bincin  unb  ßülvt  ße,  wenn  ße  falt  geworben,  auf 
eine  ©(büßet  um.  30?an  giebt  eine  greme#,  SBein#  ober 
J^imbeerenfauce  babei. 


37.  kalter  93ani(Icpubbing. 

SWan  ßeßt  1 Ouartier  füße  STOildb  mit  1 ©tange  33a# 
niße,  12  Sotß  3ucfer  unb  ber  @^ate  von  einer  gitrone 
3U  geuer,  läßt  bie  3Jiaße  auffoc^n,  ßeßt  ße  bann  vom 
geuer  unb  läßt  ße  Va  ©tunbe  ßeßen , bamit  bie  SD?iI(b  ben 
SBanißegefebmad  onnimmt.  Oarauf  febtäßt  man  10  gibotter 
tfi(btig  mit  etwa«  oon  ber  SÄtlcb  burdb,  lofet  lOCotb  ©tärfc 
(ober  SÄct«mebO  mit  ber  übrigen  SDiileb/  na(bbem  man  bie 
gitronenf(balc  unb  SSoniße  bcrau«genommen,  auf,  läßt 
biete«  unter  beßänbigem  ßiubren  wieber  jum  Ifoeßen  fommen. 
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gtebt  bann  bte  attfgelefet«n  (Sibotter  na^  unb  nad^  ^tnju, 
nimmt  btc  3Äaffc  »om  gcuer  unb  giebt  ftc  in  formen  ober 
Obertaffen,  bie  man  junot  mit  3utferwofffr  auögefpült  \at, 
Wft  fic  bann  crfalten,  febrt  fte  auf  eine  6t^üjfel  um,  giebt 
ttnai  ^)imbeerfauce  barüber,  unb  bie  übrige  babei  ber* 


38.  Äalter  SKonbeipubbing. 

SWan  Id§t  V*  ^ füge  unb  Vq  Cotb  bittere  SWonbeln, 
wrfebe  man  mit  ettra^  9lofen»ajfer  feingefiogen,  mit  1 Qt* 
SKi(^,  6itronenf(^alc , Gianebl  unb  S?anU(e  gufammen  auf« 
fo(f>en,  ftetlt  ei  jum  Sluöjieben  unb  ilaltmerben  jurürf, 
rfibrt  bann  bie  SWaffe  burdb  ein  Sieb,  fieüt  fie  mit  8 l*otb 
3u(fer  wieber  ju  5cuer,  giebt  bann  10  Sotb  mit  etwa« 
SDZiltb  oufgeiofete  ©tärfe  boju,  Ia§t  biefe  mit  ber  SWaffc 
unter  ;beftänbigem  Rubren  auffoeben,  unb  giebt  bann  nmb  8, 
uorficbtig  non  bem  25ei§en  getrennte  Sibotter,  welche  man 
mit  etwa«  $hi(b  tüchtig  gefchtagen  ^at,  ba}u,  läft  auch 
biefe  eben  bamit  burchfochen,  füüt  biefe  SWaffe  bann  in 
gprmen  ober  Oberta^en,  wel^c  man  mit  3wtJctn>öffeb 
au«gefpült  hot,  unb  Iä§t  fte  erfaiten.  iBeim  Anrichten  giebt 
man  SQSein«  ober  gruchtfguce  babei  ^ev. 


39.  Sßci^cr  ©türfepubbing. 

SD?an  id§t  »on  einem  Duarticr  (für  3 ©rote)  fKiich 
fo  biel  juriirf,  bo§  man  12  Coth  ©tärfe  bamit  aufföfen 
fann,  bie  übrige  ^?ilch  fleüt  man  mit  etwo«  ganjem  Qa» 
nehl,  Sitronenfehofe  unb  3ncfer  na^  ©efehmaef,  ju  geuer, 
lä§t  fte  bamit  auffodhen,  fteUt  fte  jum  ^u«jiehen  einige 
fDh'nuten  gurürf,  giebt  bann  bie  Waffe  bur^  ein  ©ieb  unb 
Io§t  fte  mit  ber  oufgeWfefen  ©tärfe  unter  befänbigem 
Stühren  wicber  auffo^en,  thut  bann  ba«  SBeifc  bon 
10  ®iern  baiu,  arbeitet  auch  biefe«  auf  bem  ff  euer  gut 
bamit  burch,  giebt  etwa«  ©alj  bagu  unb  füüt  bie  Woffe 
in  (formen  ober  SCaffen;  man  fann  ju  tiefem  Tübbing 
ouch  Wanbein  ober  Vanille  nehmen,  ^ine  ^imbeer#  ober 
Sßonillcfauce  wirb  bobei  gegeben. 
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40.  Äuf  ancerc  2(rt. 

5D?an  lägt  ein  Ouart  mit  Va  % gejtogcnen  fügen 
tKanbeln,  ber  @d?alc  boit  jwet  ßitronen  unb  eine  ©taitgc 
Sßaniüe  auffoegen;  bann  fc^Iägt  man  20  Ster  ba^u,  rügrt 
bteö'  burd^  ein  ©teb  unb  t^ut  ju  bem  Durebgerübrten  ein 
Duart  SWtlt^,  unb  3u^er  natfe  @ef4>macl,  oiegt  btcfeö  in 
eine  ^orm,  btc  man  »or^er  mit  faitem  SEBajfer  au^gefpütt 
gat,  unb  feßt  mm  biefe  in  eine  SCortenpfannc,  in  btc  man 
t»or^>er  SQSaff.r  fjefebüttet  ^at,  baö  wenigften^  big  jur  ^ülftc 
an  bic  gönn  reichen  mug.  2)ann  legt  man  geuer  unter  bie 
•Jtortenbfanne,  einen  SCortcnbecfcI  mit  geuer  obenauf,  unb 
lägt  ben  ^ubbtng  fodgen  biö  er  geif  wirb.  SOTan  igt  eine 
5ohanni^bcerbrühc  baju.  * ‘ 

41.  Blanc  manger-^ubbtng. 

2lm  SEage,  bebor  man  biefen  Tübbing  machen  wiflf, 
weicht  man  2V2  ?oth  garf  gcflohfte  |>aufenblafe  in  SQ3affcr 
ein.  2lm  anbern  Jlage  nimmt  man  ge  auö  bem  SBaffer 
herauf  unb  fo^t  ge  in,  2 Düart  SD?tlg>,  biö  ge  ganj  itx« 
gangen  ig.  25ann  giebt  man  12Sofh  gegogene  füge  ÜKattsf 
beln,  ßurfef,  Sitronenfchale , Sanehl  unb  S3antßc  baju, 
focht  bieO  nodh  eine  Siertelgunbe,  nimmt  bann  biefe  ÜÄagc 
bom  geuer  unb  giegt  ge  burch  ein  ©ieb,  unb  *wenn  ge 
abgefühlt  ig,  in  eine  borger  naggemachte  geinernc  gorm. 
2Äan  igt  baju  eine  3bhanniöbecr#,  ^jimbeer#  ober  Sgofo# 
labenbrühe. 

42.  6 h P f 0 ^ c n p u D D i n g. 

Sö  wirb  am  Silage  borher,  wenn  man  biefen  ^ubbing 
machen  wiü,  ein  Sierfäfc  bon  12  Siern  unb  1 Duart 
SDiifch  gemacht,  bamit  bie  geudhtigfeit  gehörig  ablaufcn  fönnc. 
jDann ' wirb  am  folgenben  2:age  V2  tt  33utter  ju  ©chaum 
gerühtt,  12  Sibotter,  V2  'S  3«^er,  an  ber  ©chale  bon 
einer  Sitronc  abgerieben,  V2  S geftogenc  füge  STOanbeln, 
6 Soth  geriebene  Shofolabc,  etwaö  Sanehl,  etwaö  SSanißc, 
ber  Sierfäfc,  unb  3Ule$t  baö  bon  7 Sieirn  ju  ©chaum  ge< 
fchlagene  2Beige  ba^u  gegeben.  2)iefer  ^ubbing  mug  jwei 
©tunben  langfam  fochen. 
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3ur  S3rüfic  fod^t  man  mit  3ucfer  etngefoci^ten  3opannt«» 
fceerfaft,  ßttronenfaft,  rotten  SSein,  3«cfet  unb  ei'mge 
gejlofcne  Hetnc  3wiebä(fc  auf. 

t 

43.  olaDcnpuDDi’ng  o^nc  Si)?anDeIn. 

9??an  nimmt  13^  12  Sot^  (für  8 ©roten)  2Bei§brot, 
f^neibet  eö  in  Heine  SBürfef,  befprengt  ftc  mit  5Ö2iI(f>, 
tfmt  Va  geriebene  ßbofoTabe,  V'i  3 3u(fer,  V4  ?ot^)  ßanefil, 
4 ganjc  ^'cr  unb  14  (Jibotter  baju,  unb  rüfirt  biefe  -üÄaffc 
®/4  ©tunben.  3ule$t  rü^rt  man  noc^  baö  pon  14  @iern  ^ 
©(paum  gefc^lagenc  äßei^e  bamit  burd[>,  füllt  bie  SÄoffe 
bann  in  eine  ©pringform,  in  wcIi^e  man  oor^er  SSlättcr# 
teig  gebreitet  ^at,  unb  lägt  bicfen  ^ubbing  eine  ©tunbc 
flarf  halfen. 

44.  .K'alter  ©^of ofaDenpubbing  mit 
SH  etöme^  i. 

SD?an  foc^t  lV-2  Duart  ÜHiii|[  mit  V4  3 3u^er,  bet 
©(pale  Pon  2 Zitronen  unb  einigen  ©tüifen  6anef»l  auf, 
unb  giegt  fte  bann  bur^  ein  ^)aartuc^.  9Hit  Va  Ouart 
SKili^  jerrü^rt  man  V4  3 Sgofolabe  unb ' 10  Cotp  9lei^ 
mef)l,  Permif4)t  bieö  bann  mit  ber  burcpgegoffenen  SWilcg, 
lägt  eg  unter  begänbigem  Umrüf>ren  (i  big  8 SHinuten 
fo^en,  unb  giebt  eg,  wenn  eg  abgelü^>lt  ig,  in  eine  geinerne 
gorm,  bie  man  porjier  mit  faltem  SBaffer  angefeu4)tet  |>at. 

3ur  SBrüf)^  nimmt  man  Va  Dt.  SWilib,  3ufJer,  etwag 
^grgcpipaffer  unb  geriebene  ßitronenfipole,  lägt  bieg  auf« 
fohlen  unb  rüprt  eg  mit  4 ©ibottern  ak 

45,  .kalter  SBeinpubbing. 

@ine  glafipe  weigen  SBein  gellt  man  mit  3 3u^cr, 
tporon  man  3 Zitronen  abgerieben  ^at,  unb  ben  ©aft 
berfelben  gu  gcuer,  giebt  ein  guteg  ©tüif  ©tonb  Pon  Äalbg» 
fügen  unb  16  tü4>tig  gefiplagene  ©ibotter  buri^  ein  ©ieb 
bogu,  lägt  biefeg  unter  begänb^em  SJJügren  langfam  gum 
jfoipen  fommen  unb  giebt  biefe  Swaffe,  nai^bem  ge  etmog 
dbgefüblt,’in  eine  ©eleeform.  ^eim  Sinriibten  bält  man 

14** 
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btcfcibc  einen  Stugenblid  in  iauworaie«  SBaffer,  berft  eine 
©d^üffet  barüber  unb  te^tt  ftc  um.  2)?on  giebt  eine  Spim^ 
becrfauce  babei  yet. 

46.  jtaltcr  (5^of oIaben^)ubt)ing  mit  (Siern. 

3Äon  fd^iägt  12  @ier  mit  ®/4  Ot.  9)?iI4>  in  einen 
fe&t  biefen  in  einen  Ä'effel  mit  faltem  SBoffee  unb  jieöt  ben 
Äeffel  auf^  geuer,  aber  o^ne  ii>n  jujuberfen.  J^ärtet  ftd^ 
bie  SWajfe,  fo  nimmt  man  ben  Stobr  ^eraud  unb  giebt  ftc 
auf  einen  SDurd[)f(^tag.  3fl  baö  SBaffer  abgelaufen,  fo  rüf»rt 
man  fte  (iarf  unb  tf)ut  baju  1/2  "B  gefcfimeljte  SButter,  ik  B 
3ucfer,  1/4  B «Dianbein  unb  9 ßibotter,  rübrt  bieö  eine 
©tunbe,  unb  fügt  bonn  1/4  B geriebene  ßfjofoiabe,  unb 
öon  6 ßiern  baö  S33ei§e  gu  ©tf>aum  gefefitagen,  baju. 
91un  mirb  ber  Tübbing  gebaefen  unb  mit  einer  ^iic^brü^c, 
in  ber  SSanillc  audgefotfjt  iji,  begoffen. 

47.  ßitroncnf)ubfcing  mit  S3I6ttcrtcig 

unö  ÜWanbein. 

5Dlan  fdfmtcfjt  20  ?otf»  S3utter,  nimmt  fte  barauf  »om 
geuer.  Hört  fte  ab  unb  rü^rt  ftc  gu  ©t^aum;  bann  rü^trt 
man  'mit  ber  33utter  20  ©ibotter  giemlic^  lange  burd^,  giebt 
^/*B  Buffer  an  4 Zitronen  abgerieben  unb  ißB  gefio^enc 
fü§e  3)tanbeln  bagu,  unb  gang  gule|t  »on  4 Zitronen  beit 
©aft.  2)icö  atleö  mu§  eine  ^albe  ©tunbe  immer  natb  einer 
9^i(|tung  geröltrt  werben,  ©egen  ba^  ©nbe  berfelben  ©tunbe 
f^Iögt  man  (bied  mu§  febotb  eine  anbere  ^erfon  tfmn,  alö 
bie,  weld^e  bie  obige  ÜWaffe  rü^rt)  bad  SBei^e  bon  ^ ©iern 
gu  einem  fieifen  ©tbaum  unb  giebt  bieg  bagu,  rüftrt  eö  nur 
. einen  Slugenblitf  bamit  burtf>  unb  giebt  bann  bie  gange 
SKaffc  in  eine  gorm,  in  bie  man  einen  ©utterteig  gebreitet 
bat.  25iefer  ^ubbing  wirb  am  beflen  in  einem  Ofen 
1 ©tunbe  langfam  gebaden.  9Äan  i^t  eine  Ätrfdts  ober 
©d^aumbrüfte  bagu. 

48.  ©itronenpuböing  o^nc  SOtanbeln. 

V2  B ©utter  wirb  abgeflärt,  bann  gn  ©^toura  ^erü^rt 
unb  ^ingugefügt  “74  B 3u»er/  ön  b«  Scf>alc  bon  4 ffttronen 
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obgerieben,  24  gtboWer,  bte  erjl  in  einen  Stopf  geftplogen 
unt)  bann  naep  unb  naep  boju  gcrüprt  werben  muffen,  oon 
4 bi«  6 ßifronen  wirb  ber  ©oft  burep  ein  ^aorfteb  ge# 

fioffen  unb  ba«  2Bci§c  »on  ben  24  @iern  ju  @4)aum  ge# 
(plagen.  ®ann  fepiittet  man  biefe  SWaffe  in  eine  ©pring# 
form,  in  bie  man  einen  mürben  ®Iötierteig  gebreitet  pat, 
unb  lügt  fte  ®/4  ©tunben  in  einem  Ofen  ober  in  ber  5:or# 
tenpfonne  baden.  SWan  igt  eine  Äirf(p#  ober  ©(paumbrüpc 
boju. 

Ober:  SWan  rüprt  16  ©botter,  V2  ’S  auögewaftpenc 
©utter,  ben  ©aft  non  4 Sitronen  auf  bem  geuer,  bi«  e« 
eben  wirb ; bann  fügt  man  ® 3»der,  an  bem  Sitronen 
borper  obgericben,  unb  ba«  bon  16©'ern  gu  ©tpaum  ge# 
fdplagenc  äSeige  bagu,  füllt  biefe  2Jiajfe  in  einen  bünnen 
Sölatterteig,  ben  man  in  eine  gorm  gebreitet  pat,  batft  ftc 
bei  f(pnellem  geuer  unb  lägt  fle  naepper  etwa«  naeptroefnen. 

49.  (5i troncnpubCtng  opne  ©lÄttcrtcig. 

STOan  giebt  in  einen  S^opf  v®  Quart  weigen  SBein  unb 
für  5 ©roten  (1®)  2Beigbrot.  9?acpbem  man  bie  SRinbe 
ob#  unb  ba«  3nwenbige  in  Sßürfel  gefepnitten  pat, 
tput  man  1/4  ® SSutter,  12  Sotp  3u(fer,  an  welkem 
man  4 Sitronen  abgerieben  pat,  ben  ©aft  ber  Zitronen 
unb  4/4  gezogene  füge  2)?anbeln  baju,  lägt  biefe  3)?affc 
unter  befiänbigem  Siüpren  fo  lange  foepen,  bi«  ge  g(p  bom 
S3oben  löfet,  rüprt  bann  na<p  unb  naep  2 gange  @ier  unb 
bon  10  Siern  bo«  ©elbe,  unb  gulc^it  ben  ©epnee  ber 
(Sier  bagu,  unb  lägt  bie  3D?affe  in  anbertpalb-  ©tunben 
gopr  foepen,  ober  in  einer  ©tunbe  gapr  baden.  2Äan  giebt 
eine  gruept#  ober  ©epaumfauce  babei. 

.50.  ©ebeicfencr  Orangenpubbtng. 

gär  6 ©rote  S3rot  (18^  4Cotp)  wirb  in  STOildp  ein# 
^eweiept  unb  ou«.«brüdt.  y*  % gef^melgte,  abgeflärte,  gu 
©apne  gerüprte  Butter  wtt^  bamit  bermifept,  wie  ouep 
12  Sibotter.  £)a«  SQSeige  ber  (Sier  wirb  gu  ©epouni  gef^lagen. 
ferner  3 füge  unb  3 bittere  Orangen.  J)cr  ©o^  fommt 
^e^  bagu,  unb  bie  ©(pale  wirb  auf  i/a  ® 3«der  obge# 
rieben.  Sana  maept  mon  einen  @u§  bon  Siwetg  unb 
3uder  barüber,  ben  man  mit  Orangenfepalen  belegt. 
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51-  OrungcnpuBbin 9 ouf  anDere  2lrt. 

1 Duartier  12  Sotf»  S5uftcr,  12  Sot^  Sucfer  unb 

für  6 ©rote  ( 1 ® 4 ) abgermteteö  unb  tn  äßürfcln  ge# 

f^imttencb  ?o^t>rot  wirb  jufammen  auf^  geuer  geflellt  unb 
fo  longc  gerü^)rt,  biö  ftcb  bte  9J?offc  »om  itopfc  löfef;  barauf 
Iä§t  man  fie  ctmaö  abfüblen,  rübrt  nac^  unb  nach  4 ganje  &ev^ 
12  (Jibotter  unb  julc^t  baö  ju  ®cbaum  gef(i;Iagene  S3Bei§c 
»on  ben  Stern  baju,  gtebt  bann  tiefe  SKaffe  fcbicfjtmcife, 
mit  einer  Untertaffe  noU  in  gilctö  gefebnittene  cantirtc 
Orangcnfcbale,  in  eine  gönn  unb  lä§t  fte  2 Stunben  foeben. 
917an  giebt  eine  @cbaumfauce  babei  pev. 

52.  ' Slcpfclpu  bbing  mit  SfJJanbeln. 

^Kan  fcpält  36  SBorflorfer  Slepfel,  febneibet  fte  in  Stbeü 
ben  unb  Iä§t  fte  mit  12  Ootb  ffiutter  unb  12  Cotb  3w<Jer 
gabr  febwigen,  bann  nimmt  man  fte  nom  geuer  unb  fügt 
pinju ; 14  Sibotter,  ■V4  U geftogene  füge  SWanbein, 
natb  belieben,  auf  Sitronenfcbale  abgerieben,  1 Ouenteben 
Sanebl,  unb  jule^t  baö  SBeige  non  14  Siern,  ju  einem 
fieifen  ©ebaum  gefcblagen.  Dtefer  ^ubbing  mug  in  einer 
©pringform,  melcbe  mon  mit  SSutterteig  aufgelegt  pat, 
®/4  ©tunben  baefen.  3)?on  igt  eine  ^jimbeerbrübc  baju. 

53.  Stepfcipubbing  auf  anbere  2(rt. 

2t?an  febneibet  12  biö  14  33orgorfer  Slcpfel,  naebbem 
man  ge  gefibält,  in  ©tbeiben,  fo(bt  ge  mit  etma^  »»eigen 
2Bein,  Butter,  3ucfcr/  Sanebl  unb  Sitronenftbale  gabt 
unb  geöt  gc  gurücf,  V“®’  gutgemoftbene  Sorintben  werben 
auch  gefotbt  unb  jurüdfgegelit.  X)ann  giebt  tnan  in  eine 
Safferoße  für  2 ©rote  SWiitb/  12  Cotb  ®utter,  12  Sotb 
3u(fer,  an  welchem  mon  eine  Sitrone  obgerieben  bat,  unb 
für  6 ©rote  (1®  4l'otb)  abgerinbeteö  unb  in  933ürfeln  ge*» 
febnitteneö  Soöbrot,  rübrt  biefcö  Sltleö  über  bem  geuer  ju  einem 
Seig,  lügt  tbn  etwaä  abfübten  unb  rübrt  nach  unb  nach  4 ganje 
Sier  unb  12  Sibotter,  ju(e$t  ba^  ju  ©ebaum  gefcblagene 
^eige  ber  Sier  baju,  giebt  babon  eine  Sage  in  eine  gut  au^« 
gegreute  ©pringform,  bann  eine  Soge  »on  ben  jurüd« 
gegeßten  Siepfeln  unb  Sorintben,  bann  wieber  eine  Soge 
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S:etg,  unb  fo  fort,  Hö  Slttcd  in  btc  f^orm  gefüßt  tfi;  feie 
le^te  Sage  inu0  aber  SCctg  fctn.  2Kan  bacft  tl>n  in  anbcrt# 
f>alb  ©tunben  gapr  unb  gicbt  eine  gruc^t#  ober  ©c^aum# 
fauce  babei  ^cr. 

\ 

•54.  ©e^r  n?ü(?lfciter  SiepfclpuDDing. 

9)?an  beftreid^t  eine  ©pringform  mit  Sutter  unb  bc# 
flreut  biefe  mit  geriebenem  Sörote,  legt  ju  nntcrft  eine 
©cbicbt  geriebenen  ffiroteO,  barauf  eine  ©cbic^)t  tüepfel,  bic 
mit  (torint^cn  unb,  wenn  man  »iß,  et»aö  geriebener  ßi# 
tronenfcbale  burdjmifc^t  ßnb,  »ertljeiit  barauf  Keine  ©tücf« 
(ben  53utter,  wieberbolt  bieö,  auf  bie  angegebene  2Irt,  mit 
ben  Sd>itbten  obwecbfelnb,  big  bic  gorm  »oß  ifi,  ganj 
obenauf  aber  mu§  SSrot  fein  unb  Keine  ©ti'ufcben  ®utter. 
IDann  fe$t  man  bie  ©pringform  in  eine  2:ortcnpfannc  unb 
fegt  unten  nnb  obenauf  J^euer.  SD?an  lägt  biefen  ^Jubbing 
anbertpalb  ©tunben  barfen;  er  »irb  opne  53rübe  »orm 
gegeffen. 


55.  ©djneiberpubbing. 

2J?an  ßreid)t  einen  Stopf  mit  SButter  aug,  febüttet  einen 
©uppenteßer  ooß  gefcbalter  unb  in  ©ebeiben  gefebnittener 
Slepfet  b‘”f*n  unb  Iä§t  fic  (jeboeb  ohne  SBaffer)  foeben. 
SBenn  fte  oom  geucr  genommen  unb  erfattet  finb,  rübrt 
man  baju  4 @ier,  (lanebi,  »on  einer  ßitrone  bie  ©tbalc 
unb  3uder  natb  ©ef^mad.  SDann  »ermifebt  man  feebg  ge# 
itogene  Keine  Swiebndc  mit  eben  fo  »iel  9?oggenbrot  an 
9)fajfe,  ßreut  bic  ^)d(fte  b‘^<^u  auf  ben  ©oben  einer 
^fannfiubcnpfannc,  in  ber  man  ® ©utter  bat  jergeben 
laffen,  giebt  auf  obige  ÜÄiftbung  bag  2Icpfelmu§,  unb 
hierauf  bie  jurücfgelaffene  ^)älfte  ©rot  unb  3w»cbaef,  unb 
. bacft  bag  ©anje  »ie  einen  ’Pfannfueben  gapr,  naebbem 
man  noeb  obenauf  einige  ©tüde  ©utter  geltgt  bai*  3Äan 
fann  biefen  ^ubbing  falt  unb  »arm  effen. 

56.  Äi’rfchpubbing.. 

9la(bbem  mon  ‘S  ©utter  abgeRürt  \)ai,  rübrt  man 
fte  ju  ©ebaum  unb  giebt  baju  24  Sibotter,  für  10  ©roten 
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aCBei^brot  (2®),  »on  roelcbcm  man  bt?  9?(nbc  abf^tnetbet, 
ba^  Uebrigc  reibt  unb  burcbftebt,  Buffer  (Jitronenfcbalc 
abgerteben/  unb  etmaS  @aneb(.  Dann  nimmt  man  4® 
ftirfiben,  matbt  auö  benfelben  bte  ©tctne  ^erauö,  butd^# 
mengt  ftc  mit  unb  ßanei^I,  unb  lägt  nun  auf  einem 
Durcbf^lag  bie  meifte  gcu4>tigfeit  »on  berfelben  abtropfen. 

3fi  bie^  eine  palbe  ©tunbc  lang  gefdbef»en,  fo  fcglägt  man 
bad  SQ3eige  non  14  @iern  ju  ©cbaum  unb  rügrt  e^  ju 
jener  ®rot^  unb  ßiermaffe,  bie  oben  angegeben  worben  ijl,  ' 
unb  füllt  nun  uon  berfelben  eine  flage  oon  ber  Dicfe  eine^ 
gingcrö  in  eine  @bf‘U3f®tu'*  2luf  biefe  legt  man  eine  eben 
fo  bitfe  ©(biebt  Äirfcben,  bann  »icber  jene  SKafe,  utjb  fo 
fährt  man  fort,  biO  SllleO  eingefüllt  ijl.  @anj  obenauf 
mug  eine  ©tgiibt  ^irfiben  5U  liegen  foramen.  Diefer  ^ub< 
bing  mug  ©tunben  lan^fam  baden.  Sine  ©ebaumbrübo 
fibmedt  fegr  gut  baju.  Diefe  3Äajfe  ig  gu  2 ^ubbingen. 
.Den  ©aft  ber  Äirwen  oermifibt  man  mit  SBcin,  Sudet*^ 
Sitronenfcbale  unb  Sanebl,  lägt  biefeO  gufammen  mit  etmo^ 
aufgelöfeter  ©tä^fc  auffoegen  unb  giebt  biefe  ©auce  jum 
^ubbing. 


57.  2tuf  anbere  2lrt. 

9Äan  reibt  12  ?otb  geftbmelgte  unb  abgeflärte  Sutter  gu 
©ebaum,  giebt  10  Sier  baju,  für  6 @rotc  (1®  4Sotb) 
SEBeigbrot,  oon  weld)fm  mon  bie  ^inbe  abgeftbnitten  finb  b^ 
Reiche  gerieben  gaben  mug,  3uder,  an  ber  ©^ale  oon  2 SiV 
tronen  abgerieben,  Sanegl  unb  1 ® faurc  Äirfibcn,  auö  benen 
man  bie  ©teine  btrouiSgelöfet  unb  »on  benen  man  bie  übcr< 
Pf(<9c  geuibtigfeit  gat  atlaufen  laffen;  biefe  SKaffc  rüget 
man  wogl  bur^einanber  unb  badt  fte  in  einer  ©pringform 
gagr.  Ttan  igt  eine  ©igaumbrüge  bagu. 

68.  Obflpubbing. 

5D?an  fotbt  ^gaumen,  ^prifofen,  5fgrf^n  ober  ab^o* 
f4)älte  3wftf<ben  ntit  3uder  gagr,  rüget  fte  burdg  ein  ©teb 
unb  foegt  fte  bann  unter  begänbigem  Stügren  gu  einer 
reegt  geifen  fWarmelabe  ein  unb  gellt  ge  gum  Srfalten  gurüd. 
Dann  rüget  man  ® abgeflärte  IButter  gu  @^aum, 
tgut  natg  unb  natg  24  Sibotter^  bann  ^/*  ® geri^cnen 
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baju  (btefc  3 müfTen  ©tun« 
ben  jufammengerü^rt  werbe«),  giebt  bann  öon  ber 
SWarmelabc  (roeltbe  ganj  folt  unb  fo  Petf  fetn  mu§,  ba§  s 
man  jtc  mit  einem  SWcffer  burcbftbneiben  fnnn),  baju,  rü^rt 
biefe  mit  ber  3J?ajfe  au^  noch  ©tunbe,  tbut  bann  ben 
fteifen  ©cbnec  »on  24  (5iern  baju,  giebt  biefe  ®?affe  in 
eine  mit  Blätterteig  aufgelegte  Springform  unb  Iä§t  ftc 
®/4  ©tunben  raf^  barfen.  SWan  giebt  eine  ^)imbeerfauce 
babei  ^>er. 

59.  !l!rau&enpu&bing. 

?Kan  fc^meljt  Vi  ® SButter,  giebt  baju  3 in  fWitcb  ge# 
weidete  unb  aufgebrücfte  3)?ilcbbrote  (18  flotb),  1/4  "ff  SWan# 
beln,  3in^mt,  3utfer/  8 ®ier  unb  einen  iteöer  PoH  abge# 
pflürfter  5trauben,  rüf>rt  Slllef  gut  burcpeinanaer  unb  badt 
ibn  in  einer  gut  aufgefireuten  Springform  in  1 ©tbe.  gafir. 
SWon  giebt  eine  SBeinfauce  baju  f»er. 


60.  ©icfbecrpubbtitg  (^cibdbecrpuöbing). 

^ür  2 ©roten  SBeiprot  (lOCotf»)  wirb  gerieben,  »on 
8 ©iern  baf  ©eibe  baju  gemif^t,  wie  ouef»  74®^  gefdjmeijtc 
®utter,  3uder,  Sane^f,  74  ‘B  Bicfbeeren  unb  baf  »on  ben 
8 ©icrn  ju  ©(^aum  gefc^Iagene  3Bei§e.  f0?an  bacft  ifin  in 
einer  ^tunbe  ga^r. 


61.  3ngwcrpu bbing. 

1 Quortier  5S?iIcb,  74®^  Sutter,  für  8 ©rote  (1  ® 8 8otb) 
abgerinbetef  unb  «n  SBürfei  gef(bnittenef  altef  Sofbrot  unb 
Va  ® 3uder  wirb  jufammen  ouff  geuer  gesellt  unb  fo  lange 
über  bemfelben  gerührt,  bif  fl4>  bie  SDioffe  pom  Stopfe  löfet. 
2)ann  rü^rt  man,  nacpbem  biefelbc  etwaf  abgefüblt  iji, 
4 ganje  ©ter  unb  16  ©ibotter,  bann  ben  Bienet  berfelben 
unb  Va®  conbirten  unb  in  ©(Reiben  gefcbnittenen  3ngwer 
b_oju,  giebt  bie  «TOafe  tn  eine  gut  oufgeürtute  gorm  unb 
Iä§t  ben  Tübbing  2i/ß  ©tunbe  fo^en.  WUm  giebt  eine 
©(baumfauce  babei  b^r,  woju  man  ben  ©oft  bef  ^n^werf 
mit  benu^t. 
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68.  ^pfilantipuöbing. 

5 Srölc,  ju  2 ©roten  boö  ©tücf  Cungcfä|ir  3 ®), 
* »erben  fein  gerieben  unb  mit  6 ober  7 JEajfen  SDZilcb  unb 
Va  ®"  Sutter  in  einem  jieinernen  ^iobfe  auf  bem  geuet 
abgerüprt.  SBenn  bie  SWaffe  abgefüf)U  ift,  tfmt  man  20  Sü 
botter,  2 @laö  9?um,  3w(fcr/  V-*®  f«n  gefc^jnittenc 
©uccobe,  V*  ® canbirte  fein  gef(bnittenc  Orangenfcf>ate, 
4 Sotb  fein  gefd;nittenen  canbirten  3ng»er,  ya  ‘B  fü^c  unb 
2 l'otb  fein  gefio^enc  bittere  SWanbeln,  eine  Dbertaffe  »ott 
6anef>I«  unb  Orangenbtütfnrajfer,  etmaö  darbemomm  unb 
Gane^I,  eine  geriebene  SWuefatnuf,  3 biö  4 Sitronen  auf 
3urfer  abgerieoen,  unb  ben  fteifen  ©ebaum  oon  20  ©iern 
binju.  ®er  'JJubbing  muß  in  einer  mit®utter  auögeßricbenen 
unb  mit  Keinem  3>»«ba(f  au^geßreuten  gorm  3 ©tunben 
foeben  unb  bann  febnett  3ur  SCafel  gebracht  »erben.  5D?an 
ißt  eine  Käftige  SBein#  ober  ©ibaumbrübe  baju. 

63.  ^Sonüfepubbing 

2Birb  eben  fo  jubereitet,  »ie  in  9?r.  61  angegeben  iß, 
nur  baß  man  bie  abgeriebene  ©cbale  einer  ßitrone  unb  eine 
boibe  ©tangc  feingeßoßene  SBaniÖe  ßatt  bed  Snswerö  bflju 
giebt.  aJZan  fann  auct;  eine  ©cbaumfauec  babei  berßc^en. 


64.  (Sn  g lifc&er  ©pinatpubbing. 

gür  6 ©roten  2Beißbrot  (1  0^  4 ?otb)  »irb  in  SWileb 
geweicht,  baju  giebt  man  12  ©ibotter,  baö  SBeißc  »on  6 (Stern, 
1/4  0 Oebfenmarf,  SÄu^fatbiütbe,  ©alj,  3urferr  V20  Qo* 
rintben  unb  eine  Untertaffe  ooU  abgefoebten  unb  gebauten 
©pinat;  bie^  Slffe^  »irb  in  einem  auögeßricbenen  ^uebe  in 
SBaffer  gefoebt. 


65,  .^rcböpubbing. 

" 3Äan  fcbmelit  t/4  0 Äreb^butter,  giebt  boju  12  (Sibottet 
unb  wenn  mon  bieg  »ob!  mit  einanber  burebgerübrt  boi^ 
für  6 ©roten  233eißbrot  (10  4 Sotb),  »on  welchem  man 
bie  Slinbe  abgefebnitten  unb  »ooon  man  bag  Snwenbige 
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tn  9cwet4>t  unb  au^gebrütft  Ut  abgef^dlten 

Ärcböf4)»änjc  von  60  gefolgten  Ärebfen  (man  fann  jtc  " 
ganj  laffcn  ober  au#  |»a(fen),  et»a«  2ÄuöfatbIü#c 
unb  ba^  }u  0#aum  gef#Iagene  SBet^e  oon  12  Stern. 
jDtefer  ^ubbtng  wirb  om  paflt#fien  in  einer  ^)ummerfor« 

«ine  6tunbc  langfam  gebatfen.  3Jfan  fann  einen  ^o#ro#en 
@u0  oon  3*«ober  unb  Siweig  borüber  tna#en.  i j 

u‘  3wr  Srü|>e  jerrü^ttt  man  einen  |>afbett  Sglbffct  Pott 
ÜÄebl  mit  1/4  Ouart  ^ein , t^ut  baju  ttwai  J^eböbutter^ 
IWuOEafbföt^^,  3nrfcf  unb  4 Sibotter  unb  Idft  bieö  unter 
immerwäjtrenbem  9lüi>ren  auffo#en.  . , ,:i  ' r 

i > ■ ' t;  . 'i 

■ 66.  t^ummcrpubbing. 

©icfer  ?5ubbing  wirb  ganj  fo  gema#t,  wie  ein  ^ebö# 
pubbing  (man  febe  bie  S3orf#rift  über  btefen),  nur  bo| 

^att  ber  Ärebfe  ^)ummerfl[eif#  baju  fommt. 


67.  ^edbtpubbing. 

«Wan  nimmt  6 biö  7 ^)c#tc  unb  f#neibet  baö 
rob  oon  J£)aut  unb  (träten,  barauf  fo#t  man  ben  Äopf 
unb  bie  ©röten  in  wenigem  SEBaffer,  fu#t  baö 
welche^  ft#  no#  baran  befinbet,  ab,  ^adt  ti  mit  bem 
roben  5(etf#,  giebt  ©alj  unb  «Wusfatblufbe  bmsu  unb  lögt 
bied  gebacftc  uun  eine  3«t  long  mit  Va  'S  iöutter 

ouf  j^eucr  f#wi§en.  Dann  lögt  man  bie  S5utter  oon  bem 
gif#fleif#  abtropfen,  reibt  ge  gu  @#aum  unb  giebt  na# 
unb  na#  12  Ster,  für  10  ©roteu  (2®)  SBeigbrot,  oon 
bem  man  bie  Prüfte  abgcf#nitten,  baö  2Bei#e  gerieben  unb 
bur#gegebt  bot,  baö  gtf#gf'f#  unb  2 gebaute  unb  bur# 
ein  Sieb  gerührte  ©arbeCen.  Dtefe^  2lÜeö  rübrt  man  gut 
mit  einattber  bur#  unb  lägt  eä  bann  in  einer  f^orm  gwet 
©tunben  fo#en. 

3uc  sBrübc  nimmt  man  g^f*f‘^^*rübc,  bie  man  oon 
magerem  D#fengeif#  gefo#t  bot^  1/2  üöffef  oott 
«Webl  mit  1/2  ar  ©utter  bur#gefnetet,  8 ©arbeiten  gebarft, 
etwa^  «Wubfatblütbe  unb  4Stbotter;  biefeö  fo(l;t  man  auf 
unb  giebt  eö  gu  bem  ^)c#fpubbing  ber. 
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68. 

mageret  9{mt>f[etf(^,  1&  ntagrreä  Aa(&^eif(^  unt> 
V*  0^  ro^en  ©(^tnfat,  fowie  i/a  9 9ltercittalg  wirb  3ufanu 
men  borftcb^d  andgefe^^nt  unb  ganj  fein  ge^<^/  bann  ^adtt 
man  ein  guted  @hicl  ^albelebcr  reibt  fein  unb  rü^rt  fte 
burib  ein  &eb  nebfi  4 feii^bnclten  @arbeUen;  bann  rü^tt 
man  </>  0^  S3nttcr  mit  12  ©bottem  ju  @(baunt/  gicbt  bagu 
eine  Dbertaffe  noU  bitfen  füfen  9iabm^  für  4 @i»te  au^ 
geriebene^  SBeipbrot^  ettvaä  (Salj^  ^ubfatblü^^  ein  f>aar 
feingefiogenc  Steifen,  ^fefet  nnb  einf  geriebene  Sbaibtte; 
bann  ba^  gebarfte  g!  jfcb  unb  bie  Cebcr  nebfl  bem  ©<bncc 
ber  12 'üieVf  rübrtluic^  gut  buribeinanber/  giebt  bie  STlaffe 
in  eine  gut  auögefJreute  gorm  unb  Idgt  fte  in  li/a  ©tunben 
gabt  fo^en.  ^ian  giebt  eine  ^ufternfauce  babei. 


\ 
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V 

L.  mtn^en. 


• 1.  braune  @auce. 

Slac^bem  braune  JBouiöon  ober  weT^c  man  nad^ 
ber  S3orf4irtft  A.  9lr.  16  gubcrettet,  fi(b  ßebörtg  gefegt  i^at 
unb  »on  bem  befreit  tfl,  fießt  man  biefelbe  au  ^euer, 

SBenn  f e anfängt  ju  foiben^  Ibfet  man  ein  baar  S^fel  ooß 
braun  gebrannte^  ^e^I  mit  berfelben  auf  unb  giebt  biefed 
ju  ber  fotbenben  braunen  SouiOon,  räbrt  biefelbe  mäbrenb 
beä  3ugie§en^  bamit  bureb^  bag  fte  ft^  ni(bt  anfe$e^  jteßt 
fte  bann  auf  ganj  getinbeä  Seuer^  gie,bt  eine  mit  Steifen 
gefpicfte  3wiebet  hinein  unb  Iä§t  fte  fo  (angfam  IVa  Ui 
2 @tunben  fotben.  Dann  giebt  man  ditronenfäure  unb 
einen  Cbffei  ooß  <5oba  bagu,  ocrfutbt  natb  ©ala  unb  ©äure, 
rührt  fie  burtb  ein  ^aarfieb  in  eine  anbere  (Sofferoße 
unb  lä^t  fte  wieber  auffochen;  foßte  fte  au  fehr  ocrfotbt 
fein,  fo  giebt  man  noch  etmad  Souißon,  im  entgegeUi* 
gefegten  ^aße  no<b  etmad  gebrannte^  ^ehl  baau>  Die 
©auce  mu§  gehörig  gebunben,  aber  nicht  au  bi^  fein;  man 
fonn  auch  mit  ber  $ouißon  gleich  ctwai  9^othmein  au 
geuer  fießen. 

2.  ©raune  Ghutwpignonöfaucc. 

Diefc  wirb  eben  fo  aubcreitet  wie  bie  oorhergchenbe, 
nur  ba§  man,  nacbbem  bie  @auce  burcb  ein  ©ieb  gerührt 
tfi,  au  berfelben  eine  gute  Portion  ßhambignonO  giebt, 
entweber  frifcbc,  wel^e  man  »orher  mit  S3utter  unb  6itro# 
nenfäurc  burcbgefcbwi^t  hut,  ober  auch  eingemachte,  welche 
man  in  Scheiben  gefchnitten  hat,  unb  läßt  bie  ©auce  wieber 
bamit  burchfochen.  3Biß  man  getrocfnete  dhambignond  baau 
benu$ett,  fo  wäfcht  man  biefelben  einigemal  in  warmem 
aSaffer  ab,  fchneibet  fie  in  Streifen  unb  gießt  noch  einraat 
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fo^icnbeö  SBoffer  barüber^  brürft  fic  fefl  aud,  gtebt  fte  ju 
ber  @auce  unb  lä^t  fle  eine  @tunbe  bamü  fohlen. 

3.  Oli'ocnfauce. 

®tcfe  »trb  eben  fo  juberettet  wie  tn  S^r.  1 öngegeben. 
iWad^bem  bte  0auce  bur^jgeröbrt/  9«t>t  mö«  ju  berf eiben 
£)It»en,  welt^e  man  fcblongenfbrmtg  von  ben  ©leinen  ge# 
f4>ält  unb  ber  ©t^alc  bte  gor*«  wieber  gegeben  ^at,  3U 
berfelben  unb  (ä^t  fte  10  STh'nuten  bamit  bur^fo(f>en. 

4.  5Kot(f)elnfauce. 

5Dicfe  wirb  eben  fo  jubereitet  wie  bie  borige,  nur  bof 
man  flati  ber  Dliben  ^orcfteln  baju  giebt^  weld^e  man 
»or^er  bon  ben  pfeifen  befreit,  gewaf^en  unb  banod^  in 
SSBaffer  oufgefoc^t  f>at. 

5.  3 ^ ^ ^ f w c c. 

. kleine  wei§e  3wiebeln  werben  abgepu^t  unb  in  fodben# 
bem  SBaffer  übergefo4)t,  bann  einige  Minuten  in  faltet 
SSaffer  gelegt,  auf  ein  ©ieb  gef^üttet  unb  in  etwa^  brauner 
Butter  unb  in  ^ i»i^  10  9Äinuten  gafjr  gebraif’t. 
J)ann  giebt  man  fte  mit  ber  SBratfe  ju  ber  in  9?r.  1 be# 
ftftriebcncn  braunen  Sauce,  nadbbem  biefelbc  burt^ö  Sieb 
geröftrt  i(i  unb  lößt  fte  bamit  bur4>focben. 

I 

6.  ©c^inf enfaucc. 

Diefelben  wirb  eben  fo  jubereitet  wie  in  9tr.  1 ange# 
geben.  9tacbbem  fte  burd?  baö  Sieb  gerührt,  giebt  man  in 
feine  SQBürfel  geft^nittenen  gelochten  Schinfen  unb  ein  @Iad 
Portwein  bajtt  unb  lä^t  fte  bamit  burchlochen. 

7.  Äümmclfauce. 

9Ia^bem  man  bie  braune  Sauce  9?r.  1 burtb  bad  Sieb 
gerührt,  giebt  man  oerlefenen  unb  einige  SWinuten  obge# 
fochten  Kümmel  baju  unb  lä^t  fte  bamit  burchfochen. 
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8.  ©urfenfaucc. 

grif4>e  ©urfcn  »erben  geft^älf,  in  4 SC^etie  gef(^)m«en, 
t)on  ben  fernen  befreit  uub  febeö  Viertel  2 ober  3 9WaI 
tur(bgef(f)nitten:  bann  legt  man  fte  einen  ^ugenblicE  in 
fotfjenbeö  ,SQ3affer,  ft^üttet  fie  auf  einen  Durcfjfc^tog  unb 
fieUt  fie  bann  mit  etwob  brouner  SButter  unb  3üö  ju  geuer, 
lägt  fie  in  einer  SSiertelflunbc  gafir  foc^en  unb  giebt  oon 
ber  in  9ir.  1 befc^riebenen  braunen  ©auce  fo  »iel  baju  afd 
man  bebarf.  3n  Ermangelung  ber  frift^en  ©urfen  nimmt 
man  Sljia^«  ober  Effiggurfen,  welche  man  aber,  nat^bem  fie 
gef(bnitten  finb,  einigemal  überfo^en  lä§t. 


9.  SBicncr  ©auce. 

Die  3wf»cr«i«ng  berfelben  ifl  ganj  fo  »ie  in  9ir.  1 
ongegeben.  S'lac^bem  bie  ©auce  burebö  ©ieb  gerührt  iji, 
gebe  man  noch  ein  ©tücf  ©tanb  ober  trodne  Söouiüon  unb 
einige  Süffeln  »oll  Eabern  baju. 


10.  ©panifcfic  ©auce. 

Dicfc  wirb  eben  fo  jubereitet  »ie  in  9lr.  1 angegeben, 
nur  bag  man  mehr  3i»iebeln  borin  fothen  lö^t  unb  na^# 
bera  fie  burth  baö  ©ieb  gerührt  iff,  etwaö  SWolagawetn 
«nb  Eafennepfeffer  baju  giebt. 


11.  ©laceefaucc. 

r 

SWan  lägt  allerlei  ©raten*3üö  nebff  einer  halben  Meüe 
»oß  guter  Souißon  unb  einem  ©türfc  ©tanb,  einem  Cor# 
beerblatt  unb  etwaö  Dragon  unb  Dhpmian  fo  lange  ein# 
fochen  bi^  fte  femig  »irb  unb  rührt  fie  bann  burth  ein 
©ieb. 


12.  üffclfnucc. 

9lathbcm  bie  Drüffeln  rein  gebürftet  unb  gewafchen  ffnb, 
fthält  man  fte  bünn  ab  unb  giebt  bie  ©chale  in  bie  in 
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1 t>ef(|>ricbenc  kaunc  ©auce  unt  14§t  jte  Hrin  au^j» 
fohlen.  SBäljrenb  biefe  f{^>ncibct  man  bte  abgcf^dtten 
a:räf^Itt  t«  bümte  ©treiben,  fieUt  fie  mit  etwad  frtfe^er 
Satter^  unb  einer  S^alotte  ju  $euer  unb  ld§t  jie  eine 
Sierteifiunbe  bamit  langfam  bur4>f4>mi$en^  f^iebt  bann, 
natbbem  bie  ßbnlottc  betnu^genommen,  bie  braune  ©ouce 
ba$u  unb  lä^t  biefed  jufammen  mieber  auffoc^en. 


13.  2luf  anbere  2irt. 

9iac()bem  bie  S:rüffeln  rein  gebürfiet  unb  gewafd^en  ftnb, 
fiettt  man  jte  mit  fo  nielem  Dlotbwein,  ba§  fte  gut  banon 
bebceft  finb,  ju  geuer  unb  Iä§t  fte  langfam  eine  bßibc 
©tunbe  barin  gobr  b4in|ien,  nimmt  fte  bcwiig,  ftbdlt  fte 
ab  unb  febneibet  fie  in  ©tbeiben,  giebt  ben  SBein  gu  ber  in 
9?r.  1 befebnebenen  braunen  ©ouce,  rü^rt  biefe  bur^  ein 
©ieb  unb  giebt  bie  in  ©ebeiben  gefebnittenen  2:rüffeln  bagu. 


14,  9?oftncnfaucc. 

SKan  fieöt  braune  Söouiilon  (follte  man  biefe  nicht  haben, 
fo  fann  man  auch  SBaffer  nehmen)  mit  einer  halben  glafcbc 
SBetn,  einigen  (Jitronenfebeiben,  ^fefferfhrnern,  Steifen  nnb 
einigen  ßholotten  gu  geuer,  rührt  fo  oiel  braun  gebrannte^ 
2Äehl  bagu,  ba§  bie  ©ouce  gebunben  genug  baoon  mirb, 
giebt  bann  gahr  gefönte  Sioftnen  unb  Korinthen,  nebfi  in 
©treifen  gefebnittenen  SÄanbeln  bagu,  »erfuebt  nach  ©alg 
unb  ©äure  unb  Idf t bie  ©aucc  noch  einige  3Äinuten  foeben. 


15.  SOJocfturtlcfaucc.  , 

SWan  fieUe  braune  Souitlon,  ein  gute^  ©tücf  ©tanb, 
etwaö  ^ortwein,  SWabeira,  9ium,  ©090,  ßitronenfcbale 
unb  ©äure,  einige  ^Reifen  unb  ^fefferforner  gu  geuer,  gebe 
einen  Cöffel  ooß  ©09a  unb  etwaö  Sajennepfeffer  unb  ein 
wenig  braun  gebrannte^  SKehl  bagu,  loffe  biefeg  eine  halbe 
©tunbe  gufammen  foeben,  oerfuebe  noch  ©alg  unb  ©äure 
unb  giefe  bie  ©auce  bureb  ein  ©ieb. 
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Ifk  braune  0art>€(lenfauce. 

©er  anfoe  bcrfelben  tji  ,d>en  fo  wie  tn  9ir»  1 angegeben. 
S3or  bem  ©ur4>rä^ren  ber  @auce  giebt  man  einige  auä» 
gewäffertc,  »wt  bcn  ©raten  befreite,  fein^efiotftc  ©orbcflen 
nebft  einem  ®Iafe  9totf>n>ein  baju  unb  lagt  jte  bann  noc^ 
etntge  SJiinuten  bartn  folgen. 


17.  ©ragonfaucc. 

©tefc  wirb  eben  fo  jubereitet,  nur  bag  mgn  nacf>  bem 
©urd^rüf>ren  ber  0auce  einen  guten  Cöffel  boli  ge^aiften 
©ragon  unb  etwas  ßfgg  ju  berfeiben  giebt  unb  fte  wteber 
bamit  auffo£()en  lägt. 

18.  33urgunberfauce. 

©tefe  wirb  ebenfalls  fo  bereitet  wie  in  5iZr.  1 angegeben 
ig,  nur  bag  man  noef)  eine  jiemüd^e  Portion  geräucherten 
unb  in  SBürfel  gefegnittenen  rogen  ©chinfen  bamit  lange 
fochen  lägt.  9la^bem  bie  ©aucc  burchgerährt,  giebt  man 
ein  gutes  ®IaS  S5urgunberwein  baju  unb  lägt  ge  noch 
einmal  bamit  auffochen,  »erfucht  nach  unb  ©äurc  unb 
giebt  etwas  grob  gegogenen  Pfeffer  baju. 

Slnmetl  3“  folgenben  ©aucen  nimmt  man  weife  Soniflon, 
bie  nach  ber  Sorfchrift  A.  ??t.  15  jubereitet  ifi,  unb  müffen 
biefe  ©aucen  jiemlich  gebunben  fein. 

19.  Slugernfoucc. 

ifiachbem  eine  beliebige  Portion  Slugern  »on  ben  S3ärten 
gereinigt  gnb,  focht  man  legtere  nebg  bem  Siugerwaffer  unb 
etwas  iöouUion  jufammen  auf  unb  giebt  ge  bur^  ein  ©ieb. 
Son  biefer  Siugerbouiöon  giebt  man  etwas  nebg  ben  2lu# 
gern  in  eine  (jagerotte  unb  lägt  ge  auf  gelinbem  geuer 
warm  werben,  f^üttet  bann  bie  Slugern  auf  ein  ©ieb  unb 
giegt  bie  ü3ouillon  wieber  ju  ber  anbern ; bann  trennt  man 
4 bis  6 ©ibotter  oorg^tig  bon  bem  SSSeigen,  fchlägt 
bief eiben  mit  einem  häljcrnen  ?öffel  in  einer  Reinen 
(Sagerotle  tüchtig  burch,  giebt  einen  Sögel  boll  2Äeht  unb 
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ctntge  3^roy>feit  faltet  SSafer  t>agU/  arbeitet  biefe^  gut  mit 
einanber  bur(^,  bamit  baö  SWcbl  mit  ben  @icrn  aufgeloft 
, mirb,  giebt  bann  unter  beftänbigem  9{üi)ren  nach  unb  na^ 
bab  gefO(i>te  Siujternwaffer  baju,  lägt  aber  ben  ©afi  juräd^ 
t^ut  baranf  ein  guteb  0tucf  frif^er  SButter,  etwab  SWu^fatä* 
blüt^e,  Sitronenfaure  unb  ein  wenig  @alj  baju  unb  Ia§t 
biefe  ©auce  unter  bejiänbigem  9tü^)ren  anf  gelinbcm  geuer 
gum  Soeben  foinincn,  nimmt  fte  bann  gletcb  öom  geuer 
unb  giebt  unter  fcbwacbem  Umrübren  bic  Siujtern  baju; 
biefe  bürfen  aber  nic^t  mit  fotben,  fonjl  werben  fte  b^rt. 

Ober:  9Äan  fieüt  ein  guteö  ©tuet  üButter  in  einer 
daferotte  ju  geuer,  giebt  einen  Söffel  »oli  9ÄebI  bagu  unb 
lägt  biefeö  einen  Slugenblitf  jufammen  fcbwi&en,  giebt  bann 
bab  gefoebte  unb  abgefiärte  ^ujterwaffer  unb  fo  biel  33ouiI# 
Ion  alb  man  ©auce  bebarf,  baju,  unb  rübrt  biefe  ©auce, 
wenn  fte  foebt,  mit  einigen  dibottern  ab.  ^aebbem  fte  »om 
geuer  genommen  iji,  giebt  man  bie  Slujiern  binein.  3J?an 
retbnet  gewobnlicb  auf  febe  ^erfon  2 bib  3 Slufiern. 


20.  ©arbedcnfauce. 

jDic  ©arbeiten  werben  gewaftben,  von  ben  ©raten  ge# 
reinigt  unb  fein  gebaeft,  bann  fietlt  man  fte  mit  einem 
guten  ©tücf  35uttcr  jit  geuer,  rübrt  einen  l*öffel  »oll  2)?ebl 
bamit  burtb,  giebt  bann  fo  riet  S3ouillon  baju,  alb  man 
©auce  bebarf  (unb  bamit  biefelbe  autb  ihre  gebörige  Oiefe 
befömmt),  tgut  etwab  -HÄubfatblütbe  unb  ditronenfäurc 
baju,  lägt  biefeb  mit  einanber  auffo^en,  rübrt  bic  ©auce 
mit  einigen  dibottern  ab  unb  giebt  fte  barauf  burtb  ein 
©ieb.  3)?an  fann  autb  flatt  ber  Souitlon  Slufierwaffev  baju 
nebmen. 


21.  dapcrnfauce. 

Oiefe  wirb  eben  fo  jubercitet  wie  Stujlernfaucc,  nur  bag 
man  gatt  Sluüerwaffer  Söouillon  baju  nimmt  unb  natbbem 
bie  ©auce  gefotbt  einige  Söffel  »oll  dabcrn  fiatt  ber 
Slujiern  baju  giebt. 


337 


22.  @(>ampignonSfauce. 

5D?on  retm'gt  eine  beliebige  ^ortfoii  frifctjerd^^amijignonö, 
fc^neibet  fte  in  ^iletä  unb  f^wi^t  fte  mit  einem  Stücf  ^ut« 
ter,  €ali  unb  @itronenfäure  ga^r.  Dann  f^mi^t  man  ^e^I 
in  einem  Stört  frifc^er  ®utter  burrt>,  giebt  fo  »iel  gute 
Ißouiöon  alä  man  Sauce  bebarf^  baju^  tbut  bie 
^)ignong  nebjl  etwab  SKubfatblütbe  binein,  fä§t  biefe^  gufcun# 
men  auffotben,  »erfucbt  natb  Saig  unb  Sciure  unb  rübrt 
bie  Sauce  mit  einigen  Sibottern  ab. 

23.  ©aucrampfcrfauce. 

2)?an  ftbiagt  einigte  ßibotter  in  einer  ßafferoöe  gang 
fein,  giebt  einen  ?öffel  bott  2ÄebI  bagu  unb  löfet  bieb, 
nacbbem  man  e^  mit  ben  Siern  gut  burcbgerübrt,  mit  fatter 
Souitton  auf,  giebt  ein  gutes  Stört  frtftber  Suttcr,  3J?uS< 
fatblötbe  unb  etmaS  Safg  bogu,  Iö§t  eä  auf  gelinlem 
geuer  unter  befidnbigem  fRöbren  auffotbcn  unb  giebt  bann 
eine  gute  i)anb  boK  gcroafcbenen,  einigemal  burcbgefcbnittenen  <» 
unb  in  Sutter  gefcbmi$ten  Sauerampfer  bagu.  Sollte  bie 
Sauce  nitbt  fauer  genug  babon  werben,  fo  tbut  man  nocp 
etwas  ßitronenfäure  hinein.  Sollte  ber  Sauerampfer  ftppn 
re<bt  gro§  fein,  fo  bröpt  man  ibn  mit  fotbenbem  Sßaffer 
ob,  bamit  bie  berbc  Saure  ftcb  berliert. 

24.  SOtatelotfauce. 

iD7an  lä§t  in  guter  Souiöon  ein  paar  (^bntotten,  etwas 
Dragon,  ^eterftlie,  Dbpmian,  ein  Lorbeerblatt,  Zitronen* 
fcbalc  unb  einige  ^fefferförner  eine  SBierteIjiunbe  fotpen, 
bomit  biefelbe  ben  ©efebmart  baoon  annimmt,  gie§t  fte  bur^ 
ein  Sieb,  ftblügt  alSbann  einige  (Sibotter  töcbtig,  giebt 
einen  Löffel  boU  2Äebl  bingu,  löft  eS  mit  ber  Souiuon  auf, 
giebt  no(b  etwas  (Sitronenfäure  unb  einige  ßapern  bingu 
unb  lä§t  eS  unter  befidnbigem  JRöbren  gufammen  auffotben.  - 

25.  ^armefonfaucc. 

9Ran  röbrt  4 ©ibotter  in  einer  Gaffer  olle  fein,  giebt 
einen  Löffel  boll  ÜD?ebI  bogu  unb  löfet  bieS  mit  einer  Ober» 
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toffc  »oll  fflttt»  SBouitton  auf,  glcbt  ^ t*.  ^ frtft^c  S3utter, 
ctwad  SÄuöfatblüt^c  unb  ©alj  baju,  lagt  btcfcö  unter  be# 
pänbfgem  SÄß^ren  jufammcn  auffo^en,  nimmt  bann  btc 
6aucc  ßleidg  »om  geuer  unb  jireut  4 Sotb  geriebenen 
mefanfäfe  binetn,  riibrt  wäbrenbbcm  bic  ©aucc  bomit  bur^>/ 
»erfu^t  nach  ©alj  unb  richtet  jte  an. 

26.  Sitronenfauce. 

SKon  rührt  4 ©botter  in  einer  gajferotte  fein,  tgut  einen 
Sbffel  »oll  SWebl,  bann  ein  ©lag  SQSeigmein  unb  eben  fo  »iel 
S3ouiöon,  bie  ©^ale  unb  ben  ©aft  »on  2 ©tronen  unb 
12l*otb  ftifcbc  ©utter  boju,  lägt  biefc3  jufammen  auf  gfc» 
linbem  geucr  unter  befionbigem  Slübren  jum  Äo^en  fora# 
men  unb  rübrt  bann  bie  ©auce  burcb  ei«  ©ieb. 

27.  ©cnffauce.  ' 

3 (Sibotter,  ein  Söffel  »oll  SWegl,  bcr  ©aft  einer  Qi* 
tronc,  etmad  Buffer,  1/4  'S"  frifcgc  ©utter  unb  fo  »iel 
Souilion  alö  man  ©auce  bebarf,  wirb,  nacbbem  2llle6  gut 
bur4>cinanber  gerührt  ig,  über  gelinbcm  ^euer  fo  lange 
gerührt,  bib  eö  focgt,  bann  giebt  man  2 bid  3 Söffet  »oH 
fcbarfen  ©enf  baju  unb  lägt  ign  in  ber  ©auec  beig  werben. 

Ober:  9)Zan  fcglägt  in  einer  Safferotle  3 Sibotter,  giebt 
etwas  3«<fcr,  einen. Söffel  »oll  @fgg,  ein  gutes  ©tücf 
Suttcr,  ©alj,  SDiuöfatblütbe  unb  fo  »iel  bünnen  gelben 
©enf  baju  als  man  ©auce  bebarf,  unb  lägt  bicfeS  jufomi» 
men  auf  gelinbem  Jeuer  unter  bcgänbigem  Siübren  jum 
Äocben  fommcn. 

Ober:  SD?an  fcbwi^t  einen  fleinen  Söffet  »oll  3J?cbl  in 
einem  ©tütfc  Sutter,  giebt  bann  bünnen  ©enf  unb  Souit# 
Ion,  einige  ganj  fein  gebaute  ©arbellen  unb  einen  Söffet 
»oll  Samern  baju  unb  lägt  bieS  jufammcn  auffocben. 

©efocgter  ©enf  ju  gifcgen  wirb  juberetfet  wie  folgt: 
SWan  rührt  ein  gutes  ©tü^  Sutter  mit  fo  »ielem  gelben 
0enf,  als  man  ©auce  bebarf,  über  gelinbem  geuer  bis 
eS  fodbt.  ©ollte  bic  ©auce  ju  bicf  werben,  fo  giebt  man 
einen  Söffet  »oll  »on  bem  gifcbwaffer  baju  unb  rührt  ftc 
tüchtig  bamit  burcb. 
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28.  SHobertfauce. 

9}2an  bratet  etm'se  fein  gebaute  ^balotten  in  brauner 
S3utter,  gtebt  bonn  etwa^  SSoutßon,  ©ffig  unt>  ba# 

irXf  lägt  tiefet  jufammen  burcbfotben  unb  rübrt  bte  ©oucc 
ntu  2 Sibottern^  n>e(cbe  man  mit  einem  Söffel  voll  fc^ma^en 
©enf  unb  einem  üöffel  voll  ©09a  vermif4>t  ^at,  ab. 


29.  ©pargclfauce. 

?D?an  röbrt  einige  ©botter  mit  einem  üoffel  voU  2)?ebt 
unb  einem  ©tücfe  Sutter  burtgeinanber,  gicbt  etwa^  SD?uö# 
(atbiütbe  unb  fo  viel  S5ouiUon  ober  ©pargelwaffer  baju, 
bag  biefeg  eine  jiemücb  runbe  ©auce  wirb,  unb  lägt  bieö 
unter  begänbigcm  0lül?ren  auf  gelinbem  geucr  jum  Äo^en 
fommen. 

Ober:  SWan  rüfirt  4Söffel  »oll  birfen  SHapm  mit  6 ©# 
bottern  unb  einem  falben  ?öffcl  »oll  SWe^l  bur^,  giebt  bann 
etwa«  füge  SWilcb,  SWugfatblütbc  unb  ©als,  oucb  etmae 
3ucler  unb  einen  Cöffel  »oll  ©igg  basu,  unb  lägt  biefcS 
jufammen  unter  begänbigem  3?ü^ren  auffocben. 


30.  93lumcnf ogifaucc. 

V4  äButter  t»irb  mit  6 ©bottern,  einem  Cöffel  »oll 
SWe^l,  ÜÄu^fatblütgc  unb  ©als  gut  burcbeinonber  gerügrt, 
bann  giegt  man  nadg  unb  nacg  ein  galbeö  Ouartier  gute 
SBouiÜon  basu  unb  lägt  biefc  ©auce  unter  begänbigem 
SRügren  auffocben. 

93?an  fann  au(^  gatt  SBouiUon  SKild^  ober  Slumenfogl# 
»affer  nehmen. 


31.,  gifc^faiicc  ober  ßicrfaucc  ju  5if<^en. 

SWan  fnetet  ein  gute^  ©tutf  JButter  mit  einem  ?äffel 
»oU  SWegl  burcg,  gicbt  gifc()n)oj|cr,  6fgg, 
unb  SD?udfatblütgc  basu,  lägt  biefeö  unter  begänbigem 
SRübren  auffo^en  unb  rügrt  bann  biefc  ©auce  mtt  einigen 
Sibottern  ab. 

15* 


Digitized  by  Google 


340 


32.  .^olfTeintfc^e  ©auce  ju  ©orf(^. 

ÜÄan  fnetct  gu  einem  guten  ©tüd  Sutter  einen  ?JffeI 
»on  giebt  fo  »iel  gifcbwoffer,  ali  nöt^ig  ifl,  tagu, 

mug  bie  ©auce  redbi  gebunben  bleiben,  gtebt  bann  eine 
gute  Portion  gange  tt>ei§e  ^fefferforner,  etma^  Äreböbuttcr 
unb  ÜÄudfatblütbe  bagu,  Id^t  biefed  gufammen  auffo4>en 
unb  »erfucbt  nac|>  ©alg. 


33.  ©ranatfoucc. 

9Äan  fieOt  ein  guteö  ©tütf  frtf^er  SButter  in  einer 
eaffcrotle  gu  geuer,  giebt  einen  Cöffel  »oH  SKebi  bagu  unfe 
Iä§t  biefeö  gufammen  einen  Sugenblicf  fc^migen,  giebt  aUf 
bann  fo  »iel  Souißon  ald  nötbig  ifl  bagu;  wenn  man  2lu* 
^erwajTer  fann  man  auch  bicfe«  bagu  nehmen,  fo  wie 
etwoö  ^udfatblütbe  unb  Sitroncnfäure,  lä§t  bieg  gufammen 
auffocben,  rührt  bie  ©auce  mit  einigen  ©ibottern  ab  unb 
giebt  eine  beliebige  Portion  ©ranat  hinein. 

34.  .^rcböfaucc. 

fftachbem  mon  »on  ben  geflogenen  Ärebgfchafen  (nach  - 
ber  Slmoeifung  A.  9lr.  13)  bic  Ärebgbutter  gegogen  hnl/ 
^eflt  man  ben  Ärebggout  mit  fräftiger  Souillon  roieber  gu 
geuer,  giebt  etmag  ©uhpenfräuter  bagu,  lägt  biefeg  eine 
halbe  ©tunbe  gufammen  folgen,  giebt  biefc  Ufrebgbouitlon 
burcg  ein  ©ieb,  gellt  ge  bann  mieber  gu  geuer,  giebt  weig 
gebrannteg  fWehl,  eine  gang  fein  gehabte  ©arbeite,  ctwag 
fDlugfatblüthe  unb  ettoag  SCBeigmein  bagu  unb  lägt  bie 
©auce  langfam  1 ©tunbe  focgen.  D3cim  Slnrichten  giebt  man 
eine  beliebige  Portion  Ärebgfchmänge  hinein,  ©otltc  bic 
©auce  nicht  röthtich  unb  eben  genug  fein,  fo  giebt  man 
noch  etwag  g^rebgbutter  unb  gebcannteg  fStehl  bagu. 

35.  ^iimmerfauce. 

2)ie  ^ummerbeine  unb  @ier  werben  gegogen  unb  mit 
fräftiger  ©ouitlon  unb  ©uhpcnfräutern  eine  halbe  ©tunbe 
gelocht  unb  bann  burch  ein  ©ieb  gegeben.  2)aranf  fchlagt 
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man  tn  einer  (Safferotte  4 btd  6 ^itoHer  fein^  giebt  einen 
«Uten  Coffel  »oH  3D?t^»l  boju,  Wfet  bied  jufammen  mit  bet 
^ummerbouiQon  auf^  giebt  ein  @tü(f  frif^^e  S3utter  unb 
^udfatblötbe  baju  unb  Iä§t  biefc  @auce  unter  beflänbigem 
9tubrcn  jufammen  auffo(ben.  ^enn  bie  @auce  nicht  roth 
genug  iß/  giebt  man  noch  ein  6tücf  jlreb^butter  baju. 

36.  ^eerrettigfauce  ju  9*tinbf(eifch. 

SWan  läßt  geriebene^  SBcißbrot  mit  fetter  Sßouitfon/ 
rtwaö  SKu^fotblüthe  unb  einem  @tri:fe  Butleb  i«  einer 
femigen  @auce  einfoch^n/  giebt  bonn  g.'riebenen  SÄeerreltig 
nach  ©efchmod  baju  unb  laßt  ihn  eben  bamit  .h«§  werben. 
5D?an  fann  auch  gut  gemaf^enc  unb  abgefcJhtb  Sbrtutheit 
boju  geben.  SWan  bedt  aber  bie  ßaffcroöe  bi4  jum  Sn# 
richten  feß  ju. 

87.  SWeerrettigfauce  ju  .Sarjjfen. 

SWan  mifcht  2 Eßlöffel  »oH  geriebenen  SWeerrettig,  jwet 
Cöffel  »oö  ®ffig  unb  einige  Cöffel  »off  geriebenen  3udcr 
burcheinanber/  auch  ^«nn  man  etmad  fußen  ?Iahm  baju 
geben.  3)2an  giebt  neben  biefer  6auce  gleich  gefchmoljene 
Isutter  mit  ju  £ifch. 

38.  ßtcbcöapfeifaucc. 

©iefe  Seufel  werben  bur^gefchnitten , ber  Saft  auöge# 
preßt  unb  bie  Schalen  mit  einigen  ßhaloften/  einem  Cor# 
beerblatt,  etwa^  Salj,  Pfeffer  unb  einem  Stüdchen  frifcher 
S3utter  eine  ^a\bt  Stunbe  langfam  burchgcfchwiht,  bann 
burch  ein  J^aarßeb  getrieben,  mit  frdftiger  Souiffon,  einem 
Stüde  ©afferte  unb  bem  Saft  ber  Sepfel  »eibünnt,  bann 
wieber  aufö  geuer  geßefft,  abgefchäumt  unb  wenn  ße  ge# 
bunben  genug  iß,  wieber  burchö  Sieb  gerührt. 

39.  S3uttcr?  ober  9lahmfaucc. 

5Wan  ßefft  in  einer  daßeroffc  'U  SButter  auf  gelinbed 
geuer,  rührt  einen  halben  Söffet  »off  flJlept  baju  unb  brei 
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Iwtl  Skiffer,  jtefit  bartn  btefe  ©once  nttt  dnem 
. ^et^tg  in  bie  giebt  bann  natb  unb  nach  V«  % Sntt», 
eine  fcingebarfte  dbalottc  unb  3 ^löffel  »oß  btrfen  fügen 
S?obm,  au(b  etwa^  SWuöfatbrütbe  bagu,  unb  lägt  bte<  untet 
teigigem  Sluftteben  reebt  b«§  werben;  man  mug  g(b  aber 
babet  in  Sld^t  nehmen,  bag  ftcb  btc  Sutter  ni^t  »ieber  Rärt. 

40.  ^«terftlicnfouc«. 

^tn  guted  ©tü(f  S3utter  wirb  mit  einem  Reinen  Süffet 
»ott  3J?epI  burebgefnetet,  ctmä3  SWugfafbIfitbe  unb  fo  biel 
SBouißbn  bäjü  gegeben,  bag  bie  Sauce  gebunben  genug 
Hcibt.  X>iere^  lägt  man  jufammen  auffoeben  unb  giebt  batin 
fein  gebaute ’^etergiie  baju. 

■ SBeitt-  unb  !0liI4>faucett. 

41.  ©cbaumfauce. 

3n  eine  nicht  ju  Reine  ^afferottc  fcbWgt  man  6 ggnjc 
<5ier,  giebt  V«  % an  einer  Sitronc  abgeriebenen 
ben  Saft  einer  Sitrone  unb  eine  balbe  glaf^c  SQBefgmein 
baju  unb  fcblägt  btefeö  Slßeg  mit  einer  Slutbc  über  gelinbem 
§euer  fo  lange,  bid  c^  anfängt  gu  lobten. 

- ®iö  man  biefe  Sauce  ju  ylumbpubbing  geben,  fo  giebt 
man  gteicb  einen  ?6ffel  »oü  fWum  in  bie  ßajferottc. 

42.  db<ini|)agnerfauce. 

2>tefe  wirb  eben  fo  jubereitet  wie  bie  borige,  nur  bag 
man  gatt  äBeigwein  (Sbampagner  nimmt. 

43.  ^auillcfaucc. 

* Diefc  wirb  eben  fo  bereitet  wie  Scbaumfaucc,  nur  bag 
mon  no(b  V4  Stonge  feingegogene  23anißc  baju  giebt. 

44.  fÄotbc  ©ebaumbrüb«* 

?D?an  giebt  ju  6 (Stern  ein  bfltbeö  Duort  frifcb  au^# 
gepregten  Saft  rotper  3obonniöbeeren,  »on  einer  Sitronc" 
ben  Soft,  unb  an  einer  Zitrone  abgeriebenen*3u^cr  nach 
^©efebmoef.  ®iefcö  oKe^  wirb  auf  geuer  gefegt  unb  mit 
einer  Slutbe  gefebiogen,  biö  e#  foebt. 
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45.  ^unfdjbrü^f. 

ÜÄan  jcrrül^rt  einen  (5§IöffeI  öolf  t0?epl  mit  faltem 
SBojfer,  ifmt  5 Wig  6 gibotter  boju,  3u<Jcr  «n  2 Zitronen 
obgerteben,  ben  Soft  bon  2 (Sitronen  unb  fo  biet  SBojfer, 
ofö  mon  S3rü^e  broui^t,  f4>Iägt  bte«  mit  einer  9?atj>e  übet 
bem  geuer,  bt«  eö  fod^t,  nimmt  ea  ob,  unb  giebt  unter 
beftonbigem  Schlägen  1 btö  2 ffiBeingläfcr  boU  ^um  ober 
itrratf  boju. 

46.  Q3rü^€  jum  ^(umppubbtng. 

3)?on  jerrübrt  6 Cibotter  mit  einrm  flocben 
boK  3Äef>I,  nebjl  einem  SÄenget  meinen  2Bein,  2 Söcin# 
gTöfec  bott  9lum,  unb  ©efebmatf,  fe^t  bte^ 

auf  Seuer  unb  rüptt  d,  biö  ed  fo(|t. 

47.  ©ogobrübc. 

SWon  Ifi§t  4 ?otb  n>ct§en  Sogo  mit  V«  Ouort  SBoffer, 
^4  jDuort  SUJein,  ßonebl  unb  ßitronenfcbole  iiemlicb  bii 
foiben  (eö  bergeben  ibobl  3 Stunben,  ebc  ber  Sogo  gobr 
tbirb);  bonn  rübrt  man  ibn  burtb  ein  Sieb,  mif^t  boju 
bon  3 ©tronen  ben  Soft,  unb  3«**«^  o«  (Sitronen  ob# 
gerieben. 


48.  Äirf(^)6riibe  mit  ©ogc. 

1D?on  tö§t  i®  ßirftben,  btc  mon  mit  ben  Steinen  itt 
einem  9)iörfer  gcjto^cn  bat,  mit  1 SWcngel  SBetn  i Stunbe 
foeben.  3«  einem  onbern  SEopfe  Io§t  man  4 Cotb  Sogo 
mit  2^  SWengcI  SBein  unb  2^  SKengel  SBojfer,  mit  ber 
S<boIe  bon  einer  bolben  Zitrone  unb  etiboö  ganzem  ßonebl 
2 Stunben  fo^en.  ^)ierouf  reibt  mon  erjt  ben  Sogo  unb 
bann  bie  Äirfcben  bureb  ein  Sieb,  giegt  feneg  ju  ben  burtb« 
gerührten  Ätrfcben,  tbut  3«tJer  boju  unb  lögt  biefeO  3U« 
fommen  voiebet  ouffotben. 

49.  .^irft^brübc  mit  flcincm 

SWon  jtbjiöüt  ^ ® getrocfnetc  ßtrftben  mit  ben  Steinen, 
giebt  fte  mit  6 gejtobenen  fleinen  3n>iebätfen  unb  ettbo4 
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dane^I  tn  etnrtt  SBaffer  t>a)u  itnb  lägt  fte  eine 

galbe  @tunte  fo^ett;  bann  nimmt  man  fte  bom  Seuer, 
reibt  fte  burcb  ein  ^aarfteb,  t^ut  bann  ^ Duart  »»eigen 
SSJein^  eine  Zitrone  in  6tbeiben  ^efcbnitten^  unb 
natb  ©efcbmat!^  baran^  unb  lägt  bted  auffotgen. 

50,  Ätrfcbbrüge  mit  (Stern. 

V 

i % gettorfnete  Äitftgen  werben  mit  1 SWenget  rotgen 
SBein,  1 ^JDtrngel  SSSaffer  unb  (Sanegl  eine  galbe  @tunbe 
gefocgt,  burri)  ein  @ieb  gerugrt,  mit  3«<*«  »erfügt  unb 
mit  4 (Sibottcrn  abgerügrt. 

51.  Q3rüge  »t>n  Äirftgroctn. 

5Wan  tagt  4 Cotg  ®ago  mit  (Sitronenftgate,  ganzem 
(Sanegl  unb  mit  5 ÜRengeln  tISaffer  3 ©tunben  focgen, 
reibt  ign  bann  burcg  ein  ©ieb  unb  tgut  }u  bem  X)ur(g« 
gerugrten  ^ bid  | Duart  ^irfcgwein  unb  3uder. 

52.  .^imbecrbnige, 

9Äan  brütft  friftge  ^)imbeeren  burcg  ein'SCu^  unb  focgt 
^ Ouart  ©aft  bauen  mit  einem  @tafe  3Bein,  3“^^«^/ 
Sanegt  unb  5 (Sibottern  auf.  2Binter  fann  man  ftatt 
ber  ^)imbeeren  eingemaegten  ^>imbeerfaft  baju  negmen,  ober 
inßucfer  eingefoegte  ^»imbeeren,  bie  man  »orger  jerquetfegt. 
Diefe  S5rüge  fegmeeft  ju  ^ubbing  gut. 

53.  ©rüge  uon  .^imbeerefftg. 

©iefe  ©rüge  wirb  eben  fo  gemaegt,  wie  bie  ©rüge  uon 
Äirfegwein  (gege  9ir.  51),  nur  bag  man  ben  Äirfegwein 
weglägt  unb  bafür  einen  SÄenget  Jj!)imbeerefgg  baran  giegt. 

54.  ©rüge  uon  3>ogöttntdbcerfaft. 

©iefe©rüge  wirb  eben  fo  gemnegt,  wie  bie  ©rüge  uon 
Äirftgwein,  nur  bag  man  ben  Äirftgwein  wegflfgt  unb  ba# 
für  3 ©gloffel  ooQ  mit  3i»Jcr  eingefoegten  Soganniöbeerfaft 
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ju  bem  gefönten  ©ogo  eh»a«  3»«*«»^/  u«b  wenn 

bte  SBröpe  no(b  ni't^t  fäuerh'4>  genug  fein  foUte,  von  einer 
Zitrone  ben  6aft. 


55.  gcbuttcnbnä^c. 

i 'S  J^agebutten  wirb  mit  i Ouart  SQSaffer  unb  i JDt. 
SBein  ouf  gefegt,  unb,  wenn  bie  J^agebutten  ge^ 
trotfnet  finb,  eine  ©funbe,  ftnb  fie  ober  nodp  frift^,  eine 
l^olbe  ©tunbe  lang  gefoebt.  !Donn  giebt  man  3 geßo§ene 
Heine  3n>iebä(fe  boju,  Iä§t  bie  {)agebutten  bamtt  mieber 
ouffotben  unb  ru^rt  fte  nun  bur4>  ein  ©ieb,  t^ut  ^ndtr, 
on  einer  Zitrone  abgerieben,  ben  ©oft  »on  einer  Gitrone 
unb  Qfanebl  baran. 


56.  ^eiDelbccrbrübc  (©iefbeerbrübe)- 

g^an  I5pt  \S  J^eibelbeeren  (Sirfbeeren)  mit  1 SWengel 
SSein  unb  etwad  @anebl  foeben , hii  bie  93i(fbeeren  ftd^  fafl 

tonj  oufgelöfet  haben,  3n  einem  onbern  klopfe  Ia§t  man 
Sotb  ©ago  mit  2 gWengeln  2Baffcr  unb  2 3)?engetn  SQSein 
3 ©tunben  foeben.  ®ann  burebftebt  man  ben  ©ogo  unb  bie 
SBiefbeeren  uhb  uerfüpt  bai3  Xiurcbgeräbrte  mit  3u(fer. 


57.  9Kanl>cIbriibr. 

gWan  ft6gt  i S tWanbeln  mit  Siofenwaffer  re4>t  fein, 
gie§t  ^ Ouart  (oebenbe  gjtilcb  barauf,  unb  reibt  Seiber  ftarf ; 
bann  rührt  man  biefe  5röo|fe  bureb  ein  ©ieb,  fügt  2 
Ibffel  roll  Orongenblüthmaffer  hioi«/  nebft  3n‘*e’f/  W§t  ftc 
auf  bem  geuer  re<bt  werben  unb  rührt  fte  mit  2 ober 
3 (Sibottem  ab. 


58.  (^hi^^olabenbrühc. 

i S fein  geriebene  Shafolabe  wirb  mit  4 Ouort  38ein, 
unb  3u(fc^  aacb  ©efebmaef  jufammen  aufgefoebt  unb  mit 
3 ober  4 ^bottem  abgerührt. 

Stnmeit.  SDtan  !ann  flatt  beO  SBeind  auib  SRilib  nehmen. 

15** 


Digitized  by  Google 


346 


'59.  f0^il(^6rit^ic. 

2)?an  foc^t  ^ Ouart  gicbt  unter  befiänbigem 

Slü^iren  i ® S3utter,  btc  man  mit  einem  ©^töffel  t>oU  2Äe^l 
bur^^gefnetet  ^aben  m\x^,  3u^er  unb  @ane(?I  baju. 

60.  SKÜcfebrü^e  mit  (Siern. 

gWan  foä)t  1 Guart  SWifdj,  4 Sotb  Suttcr,  SutJer/i^ane^it 
unb  Dtofenmaffer  in  einem  Jtopfe  ouf,  febtngt  bann  in  eine 
@(baie  3 ober  4 @ibotter  unb  rüprt  langfam  bie  foc^enbe 
TlUd)  ba^u. 

61.  SDZüd&brii^c  mit  5Baniüc. 

SWan  foebt  i Guart  2»ii(|  mit  Citronenfdbale, 
unb  einem  ©tüd  SJanilic  biirc^ ; bann  rü^rt  man  6 ßibotter 
mit  etmad  Mtcr  SÄiicb  an,  unb,  menn  man  miö,  mit 
einer  5Wejferipi$e  noli  ©tärfe,  mif^t  bieö  unter  befiänbigem 
.©(biogen  ju  ber  aWiieb,  unb  fc^lagt  eö  über  geuer  be»» 
ftönbig,  'bi^  d ouffoebt. 

62.  @rbbcercnfaucc. 

3Äan  rübrt  1®"  Crbbccren  bureb  ein  ©ieb,  ftetit  biefett 
©oft,  nebjl  einer  bolbcn  glaf(bc  rotben  2öcin,  (Sitronen# 
f(baie,  ßanebl  unb  3udev  noch  ©efebmatf,  ju  geuer,  lögt 
biefeg  jufommen  auffo^ten  unb  riibrt  biefe  ©ouce  mit  einem 
Cflffel  »ott  in  SGBoffer  oufgelbfeter  ©törfc  ob. 

63.  .^alte  ©rbbecrcnfaucc. 

®ic  ßrbbeeren  werben  bureb  ein  ©ieb  gerührt,  bomi 
JU  bem  ©oft  eben  fo  oiel  2Äabeiroweiit , eine  auf  3**^^*^ 
abgeriebene  Slpfeiftne  unb  ber  ©oft  berfelben,  nebjl  einem 
flemen  Söffel  nott  in  SBoflfer  gefoebter  ©törfc  boju  gerührt. 

64.  Guittcnfoucc. 

Einige  geftböUe  Guitten  werben  mit  hnib  SBoffer  uitb 
botb  SBein,  neb|l  efwad  5Reifen,  (Jonebl  unb 
geuer  ge^ettt  unb  fo  lange  gefoebt/  bi^  fte  gon'j  wei(b  ftnb. 
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bann  nebfl  ter  @auce  buril^  ein  @teb  gerüfiri;  barauf  gtebt 
man  auf  abgenebcne  Slpfclfinenf^olc,  nebji  ben 

'©aft  berfciben,  boju.  0oßte  btc  ©aucc  ju  bfrf  fein,  fo 
gtebt  man  noi^  etmae  SBetn  ba5u. 

65.  ^Jrüncücnfaucc. 

2) tc  brünetten  werben  mit  pafb  3Baffer  unb  ^rolb  28ein^ 

6ttronenf4>alc,  ®ane^>I  unb  etwaö  geflogenem  «ne 

ä^tertelflunbe  gefoc^t  unb  bann  bur^  ein  @ieb  geruprl. 

66.  3)2eioflenfaitce. 

3) ?an  nimmt  abgef4>ältc  unb  von  ben  fernen  befreite 
STOelonenfcbciben,  fteßt  biefc  mit  jwei  2:^eifen  SüBein  urtb 
einem  SCbeifc  ffiaffer,  nebfi  etwoö  (litronenfc^ale,  ßanebt 
unb  Steifen  ju  geuer,  Iä§t  fte  wei^  fotzen  unb  rü^irt  jtc 
bann  mit  ber  6auce  bur<b  ein  ©ieb. 


67.  Gitronen  fau'ce. 

(Sinige  auf  3»tfcr  abgeriebene  Sitronenf^afen,  nebfi  bem 
®afte,  Jwevben  mit  S33ein,  3utffr/  getrodnetem  unb  ge» 
fo§enem  ®iequit  ju  geuer  gefiettt,  eben  aufgefo^t  unb, 
tm  galt  fitb  bet  ©i^quit  ni^t  gonj  barin  augelöfct  |>at, 
bur^  ein  ©ieb  gerü(>rt. 

68.  £lb.(lf<tuc<. 

SWan  nimmt  feine  Slepfei,  febneibet  fte,  utigefebäfL^ in 
bunne  ©tbeiben,  fieilt  fie  mit  patb  SEBein,  halb  2öaffer  ju 
geuer,  giebt  etnjo^  ganjen  Sanebi,  9ielfen  unb  gefiogene 
ßarbemomm,  auch  oon  einer  ßitrone  ben  ©aft  unb  bic 
©tbale  baran,  läßt  biefed  eine  ©tunbe  iangfam  jufammen» 
fotben,  giebt  bann  bie  2)2affe  auf  ein  ©teb  unb  läßt  bie 
©auce  abtropfeln,  t^ut  ju  berfelben  no(b  etwab  SBein  unb 
3u(fer  natb  ©eftbmatf,  läßt  biefeibe  wieber  auffoeßen  unb 
rübrt  fte  mit  in  SBaffer  aufgeiöfeter  ©tärfe  ob. 

®aö  auf  bem  ©iebc  3»i’^ü(fgeblicbene  benu^t  man,  natb» 
bem  e^  bur^gerubtt,  entmeber  ju  (Sompot  ober  .fiSaduDerf. 
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69.  9lubenfaucc. 

9}<i^bem  bte  rotbfn  9?üben  gcfr^äU  uub  gerieben  finb,  • 
gie§t  man  mei§en  2Betn  tarauf  unb  Iä§t  fte  eine  @tunbe 
bamit  ücben;  bann  giebt  man  fte  auf  ein  ®ieb^  brürft  mit 
einem  Toffel  a0en  <Saft  brcaud  unb  fteQt  benfelben  mit 
etmaö  ßitrouenfdbale , ®anef>i  unb  ju 

rü^rt,  menn  cö  focbt,  einen  ööffel  »off  ©tärfe,  in  SBaffer 
oufgelöfet^  baju. 

70.  .^oltc  9Ja^mfauce. 

1 SWenget  1 STOcnget  @eft,  eben  fo  biel 

birfen  füfen  SÄa^m,  2 auf  abgeriebene  Zitronen, 

nebjl  bem  @aft  berfelben,  unb  etwag  gefiogener  3u‘^«r 
werben  mit  einer  SBeibenrutge  )u  ©(^aum  gef^Iagen. 

SBiU  man  fte  gern  rotf>  ftabcn,  fo  giebt  man  etwa« 
^)imbeerfaft  baju. 

71.  0auce  jum  wilöen  ©cbmein öf o|>f. 

®a«  (Selbe  »on  8 bortgefo4>ten  Siern  wirb  burtb  ein 
€ieb  gerührt ^ bann  nac^  unb  nach  mit  6 (£g(offeIn  boQ 
^rooenceöl  fein  gerührt;  barauf  giebt  man  etmad  geriebene 
öitronenftbale  unb  ben  ©aft  bcr  öitrone,  ein  5^aar  Söffet 
boU  guten  ©enf,  fein  gebatfte  (^batotten^  etmaö  S^elfen^ 
Pfeffer,  ©alj,  unb  eine  ®iefferfpiße  »oll  Solenne* 

bfeffer,  ein  paar  Söffet  »o0  guten  rotten  äBein  unb  fobiet 
Iträuterefflg  bajU/  bag  bie  ©auce  femig  genug  bleibt. 
2)ann  giebt  man  in  ©cbeiben  gefcgnittene  fleine  (Sfgg* 

e'  n unb  ein  ^aar  Söffel  bolt  kapern  baran  unb  rügrt 
gut  burcbeinanber. 

72.  Äoltc  (Sterfauce. 

6 roge  ®ibotter  »erben  V«  ©tunbe  ganj  tongfam  gc# 
rübrt^  bann  nacp  unb  natb  bon  einer  Zitrone  ber  0aft 
(unter  begänbigem  SHubren)  baju  gegeben,  fo  wie  etma^ 
gegogencr  weiger  Pfeffer,  ©atj,  gcbatfte  ^eterglte  unb 
Aragon,  ferner  natp  unb  nacp  4 ^glöffet  boQ  ^robenceöl 
unb  ber  ©aft  bon  einigen  (Zitronen,  ober  ein  paar  Söffet 
»00  (5fgg. 
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73.  Stuf  anbcre  Srt. 

8 (gibotter,  V4  9S  Ocl,  eine  ^albe  glaf(|c  fffftg,  ganjer 
Pfeffer,  ©olj,  ^eterfitte,  Dragon  unb  einige  feingefebnit# 
tene  (gboioUen  werben  gut  burebeinanber  gerührt;  bann 
unter  Metern  9tübrem  auf  gelinbein  ^euer  jutn  Soeben  ge« 
braebt/  barnacb  bureb  ein  (Sieb  gerührt;  naebbem  fte  er« 
faltet,  giebt  man  ein  ^aar  Soffel  »oll  Sapern  baju. . 


74.  ©arbcllenbu ttcr. 

Va  3^  rein  gewaf^enc  unb  »on  ben  ©raten  befreite 
Sarbeöen  werben  feingeharft,  bonn  bur^  ein  Sieb  gerührt 
unb  mit  V4  3 frif(be  jU  ©ebaum  gerührte  SButter  bureb# 
einanber  gerührt;  will  man  ben  ©efcbmacl  erhüben,  fo  giebt 
man  etwad  feingeiio^enen  weißen  Pfeffer,  baju.  ©oö  biefc 
©arbeüenbutter  eine  grünliche  f^arbe  hoben,  fo  ^adt  man 
mit  ben  ©arbeüen  jugleicb  etwa^  fJeterftlie  fein. 
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M.  tttt^ 


1,  (5icr  mit  rot^em  SBctn. 

®ic  @ier  werben  aCfetn  ctiba^  me|>r  afö  wetd^ 
bamtt  mon  bic  öugere  Schale  obncftmcn  fonn.  Dann  ma(^t 
man  eine  S3rü(>e  bon  etwa«  S3utter,  mit  3Äe^t  buvc^# 
aefnetet,  SBaffer,  rotben  2ßetn,  unb  ©alj,  tä^t  jtc 

fo^en  unb  fliegt  fte  über  bie  (Sier. 

2.  ©cfüllte  (Sier. 

3)?an  fo4)t  @ter  b^rt,  fcbält  fte,  fcbnetbet  fte  in  lang# 
Ittbe  Dälften  unb  nimmt  bie  Dotter  bfrou^/;  wcicbe  Kein 
flebatft  werben.  3u  biefen  f^ut  man  in  5DfUcb  gewetebteg 
Söcigbrot,  ^orintben,  5D?ufatbIütbe,  SButfer  unb  notb  etnige 
@ter,  unb  rübrt  bte^  über  f^euer  ju  einer  SWaffe.  Dann 
füllt  man  baO  ®iweig  bamit  an,  fe§t  fte  in  eine  ®4>üffel, 
um  welche  borber  ein  gebaefener  Deigranb  gemacht  worben 
tfl,  unb  fliegt  eine  ©chaum#  ober  fDiilchbrübc  barüber. 

3.  Sluf  anbere  fUrt. 

8 bnvtgefochte  @icr  werben  abgcfchält  unb  in  bev  SKitte 
burchgefebnitten,  ba^  (Selbe  bemubgenommen  unb  burch  ein 
©ieb  gerührt,  bonn  fchwi^t  man  2 feingebaefte  (5b«lbtten 
in  SButter  gabr,  giebt  bic  burchgericbenen  @icr,  ©ulj# 
SWuöfatblütbe,  gebaefte  ^eterftlic,  Pfeffer  unb  einen  Söffel 
voll  fügen  fÄabm  baju,  füllt  biefe  SÄaffe  in  ba^  ou^# 
fleböblte  ©wi’ig,  macht  bic  Obergciche  mit  einem  SWeffet 
fchlicht  unb  legt  fte  neben  einanber  auf  eine  ^ache  ©chüffel/ 
tb'4t  etwag  gcfchmoljenc  S3utter  barunter  unb  lägt  ge  unter 
einem  Äoblenbecfet  bfUin’nun  baefen.  SWan  giebt  eine 
Slugern#  ober  Sapernfaucc  babei. 

Ober:  SWan  legt  erg  einen  bünnnen  SBlätterteig  auf  bic 
©chügcl,  bann  bic  gefüllten  Sier  barauf  unb  lägt  ge  rafch 
in  einem  Ofen  baefen. 
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4.  Omelette  Soufflee. 

ÜÄan  nimmt  12  (Siet,  trennt  tog  SSet§e  berfelben  »on 
ticm  ©eiben  unb  Qtebt  jfebeö  in  ein  befonbereö  @efä§.  3u 
ben  Dottern  mifc^t  man,  nacbbem  jie  fiarf  flcflopft  ftnb, 
«n  einigen  Zitronen  obgeriebenen  Surfer*  Dog  @itt>ei§  wirb 
ju  einem  recht  fteifen  ©choum  gcfc^Iagen;  bann  rü^rt 
tnan  noch  unb  noch  bod  ©elbe  gu  bem  SEBeißen^  giebt 
S3eibeö  in  eine  •'Bcbitfj’el  unb  Id§t  eö  in  einem  Dfen  go^r 
bocfen.  10  bi^  15  EDZinuten  werben  erforbert,  um  bieb  @e* 
rieht  gohr  ju  borfen.  9?a(h  SSerlouf  biefer  3ett,  wo  man 
ftnben  wirb,  bo§  eö  recht  hoch  aufgegangen  tfi,  mu§  man 
eö  fchnelt  jur  Dafet  geben,  weil  eö  fonfi  wieber  in  fich 
^ufammenfinlen  würbe. 

5.  Omelette  mit  Äräutern. 

4 gier  werben  nebfl  2 Söffet  »oll  SWilch,  etwaö  2Äuö«' 
lotblötht,  @oIj,  feingehaefte  ^eterftlic,  ©chnittlouch  unb 
Marbel  tüchtig  burcheinanber  gequirlt.  Dann  giebt  man  in 
eine  ©ierfuchenpfanne  2 Soth  Butter,  löpt  fic  recht 
barin  werben,  gie^t  bie  EWaffc  hinein,  Iö§t  fie  barin  her» 
umlaufen,  aber  nur  on  ber  einen  ©eite  hothöflb  baefen, 
unb  f4)Idgt  fic  bann  »on  beiben  ©eiten  gufammen,  fo  bag 
fie  ungefähr  eine  ^anb  breit  unb  gwei  [fingerbreit  hoch  ifl. 

6.  Omelette  mit  (Konfitüren. 

4 diex  quirlt  man  mit  2 Söffet  »olt  3JZi(0  burchein» 
onber,  giebt  bann  2 Soth  ffiutter  in  eine  ©ierfuchenpfonne 
unb  lä^t  bie  9JZaffc  barin  on  einer  ©eite  hothä^tb  borfen, 
giebt  bann  einige  Söfel  »olt  grucht#@elcc  ober  ÜDZarmcIabc 
borouf,  jireifht  biefeö  mit  einem  SWeffer  fehtiept,  unb  fd^ägt 
ihn  ebenfattö  »on  beiben  ©eiten  gufammen,  bcflreut  ipn  mit 
gezogenem  Surfer  -unb  brennt  biefen  »ermittelfi  einer  glü# 
henben  Sunge  ober  cineö  ßifcnö  braun. 

7.  Omelette  mit  Jlrüffeln  ober  ©^infen, 

3u  biefen  nimmt  man  bie  31Zoffc  »on  »origer  9Zummer 
bOppett,  unb  giebt  bann  gleich  gu  berfelbcn  in  SSfirfet  ge» 
f^nittene  Drüffet  ober  ©ipinfen,  barft  fic  bann  rafch  an 
ber  einen  ©eite,  unb  fcplägt  fic  »on  beiben  ©eiten  guammeti. 
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8.  (Sierf&fe. 

gWoit  fc^t  2 Ouart  14  @tcr,  3“^«^  u«t>  Siofen# 

»affer  na(^  @efc(jma(f,  auf  geuer  unt>  lägt  e<5  fo4>cn 
ed  gerinnt  unb  jtd(>  tpeUt.  ^ann  tvtrb  eä  in  eine  @ierfäfe« 
form  gcfcbüttet,  in  weither  eö  bleibt  biö  ei  laU  unb  bie 
^euc^tigfeit  bauen  abgelaufen  ig;  ^ulr^t  giebt  man  ed  auf 
eine  ©cbüflel.  3«f  ©rüf>e  foc|»t  man  Va  Ouort  9)?ilg>  mit 
3u(fer  unb  (Sanefti  auf^  unb  rugrt  ge  mit  3 ober  4 &* 
bottern  ab.  ^D7an  fann  ben  ^äfe  mit  länglidf)  gefc^nittenen 
fStanbeln  uerjieren. 

9.  2luf  onbere  2trt. 

SD?an  f(^Iägt  eine  beliebige  Snjaf>I  <5icr  ganj  fein,  giebt 
bann  (auf  ®i  «»e  Heine  Obertage  »oft)  fuge  SWilc^, 
SRofenmoffer  unb  3ucfer  na4>  ©efcfjmocf,  baju,  feblögt 
biefed  aUe4  gut  burtbeinanber  unb  giegt  eä  in  eine  $ub« 
binggform,  weltbe  man  aber  nicht  aubgreuen  barf,  gettt 
biefe  in  einen  Stopf  mit  foebentem  SQ3ager  unb  lägt  ge  Va 
bid  ®/4  ©tunben  foeben,  füllt  bann  bie  !J)tagc  in  eine 
eierfäfeform ' unb  lägt  ge  barin  abtröpfcln  unb  erfalten, 
unb  febrt  ge  barnacb  auf  eine  anbere  ©cbügcl  um.  5Wan 
giebt  rotben  3Bein  unb  3u^er  babei  ^er. 

Slu^  fann  man  bie  (Sierfäfeform  vorher  mit  gefoebten 
(Sorintben  au^greuen  unb  bann  bie  gefoepte  ^Dtage  barauf 
fußen,  ober  oueb,  naebbem  ber  öierfäfe  umgefebrt,  ben«* 
felben  mit  abgefebälten  unb  in  ©treifen  gefegnittenen  f!D?an< 
beln  begreuen.  Ober  man  fann  auch  gleub  beim  Slnrübren 
an  3u^er  abgeriebene  Sitronenfcbale,  ober  auch  @anebl^ 
tinctur,  baju  geben. 

10.  (5in  33ubbcr. 

SWan  feblägt  20  gier,  giebt  baju  IVa  Ouart  Sfabm, 
3u(fer,  ganebl  unb  SBaniße,  fußt  bieö  in  eine  mit  faltem 
SBager  angefeuebtete  gorm,  bie  man  in  eine  Jlortenpfannc 
fegt,  in  bte  man  faltet  SBager  gegeben  bat,  lägt  ei$  auf# 
foeben  unb  erfalten,  unb  febrt  eg  bann  auf  bie  ©<büget 
um,  ouf  ber  eg  bleiben  foß.  SWan  giegt  eine  Srübe,  bie 
man  »on  3obanniobeerfaft,  Slmibam  (©tärfe)  unb  etn»a4 
SEBein  gefoept  bat,  falt  barüber. 
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11.  (5i'n  ©i'erBerg. 

^)ierju  nimmt  man  8@ier,  i/a  Ouart  eine  gute 

Balbe  SCajfc  voll  Slofenmaffer,  unb  3«^«  nac^  ©efc^marf. 
Dteö  wirb  unter  bcfiänbtgem  Dlü^ren  fo  lange  gefodjt,  bid 
cd  fleif  mtrb.  SQ3enn  ed  erfaltet  ift,  reibt  man  cd  burtB 
einen  ^ur(bf(|)lag , ßreut  SaneBl  barüber^  foc^t  4 (^ibottec 
fo  ganj  wie  mö^lt^  in  gefoebter  OÄileb  auf  unb  legt  fte 
oben  auf  bie  übrige  S^affe. 


12.  ^itronenBrei  mit  97til(^. 

3ffan  giebt  in  Va  jDnart  STtil^i  bie  0^aTe  von  einer 
Citrone^  läpt  bie  2)7il(b  foeben  bid  fie  bie  Ihraft  von  bet 
6itronenfcba(e  an  ft<b  gezogen  bann  giebt  man  1 
löfcl  voU  5WebI,  ober  bcjfcr  no(b  2lmibam  (©tfirfc)  mit 
9*lofcnwa|fer  angerübrt,  3u^cr  nach  ©efebmarf  unb  6 di* 
botter  ba3U^  unb  Iä§t  biefe  tDtaffe  unter  beftänbigem  Otübren 
auffoiben.  I)icfed  ©criebt  febmedt  warm  febr  gut;  boeb 
fann  man  ed  äueb  falt  effen.  . 


13.  Sitronenbrei  mit  SBctn. 

9Kan  nimmt  1 SWengel  guten  rotben  2Bein,  1 2)?engel 
SBoffer,  von  einem  S33ei§brot  für  2 ©roten  (l2Cotb)  bie 
Ärume,  tbut  folcbed  in  einen  S^opf  unb  lä^t  ed  3u  S3ret 
fotben;  b^^noib  gic§t  man  ed  bureb  ein  ^aarfteb,  giebt 
V4  ® ©itronc  ben  Saft  unb  bad  ©elbe 

von  3 @iern  baju,  fcblagt  cd  mit  ber  Slutbe  beftänbig  unb 
läßt  ed  wieberum  fo^en.  SDtan  fann  biefen  ISrei  falt  unb 
worin  effen. 


14.  93?abenmuß. 

3)?an  fcblögt  8 ©icr,  giebt  Va  Ouort  SWilib/  1 ober 
2Cotb  bittere  ■Konbcln,  ßanebl  unb  3u^er  naib  ©efebmatf 
baju^  febüttet  bied  in  ein  ©efäß^  weltbed  man  in  fo^enbed 
SZBaffer  fe§t.  SQ3enn  bie  Siermoffc  gerinnt  unb  bief  gen^ 
geworben  ift^  fo  febüttet  man  fte  in  ein  unb  läßt  fte 
barin  einen  b^Iben  S^ag  abtropfen.  92a4tbem  fte  jiemlitb 
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fietf  geworben  tf}/  man  ffe  tur4»  einen  3)ur(|)fc^tag/ 
ber  aber  ßro0e  Cß*cr  |)oben  mn§,  in  bie  ©4>üffel,  in  ber 
fte  bleiben  foti,  fo,  bap  ftc  einen  Hcinen  S^g  bitbet. 
ÜTian  giebt  eine  S3anißefauce  babei  ^er. 


15.  t23rotbt^quit  in  einer  ^ri^^e. 

gut  4 ©roten  2Bei§brot  (®/4  ®)  wirb,  no#em  bic 
Slinbe  baoon  abgefcbnilten  ift,  gerieben.  V4®  geflo§ene 
SKanbeln,  3 ganje  @ier,  »on  1 @i  baß  SQSeige  unb  10?ot^ 
on  einer  ßitrone  abgriiebenen  3ucfer,  »erben  baju  get^an. 
alte«  »irb  wobt  gemit'tbt,  geformt,  in  gefio§encm  Weinen 
3»ieba(f  inngefebrt  unb  in  obgeWärter  IButter  gebacben. 
2)ann  gieft  man  eine  S^tebbrübe  baruber  bott  Va  Ouart 
SWit(b,  6 ©iern,  ©onebl  (3in«nt),  unb  einige 

SDtefferfpi^en  boÄ  2J2ebl. 


16.  ©icr  mit  ©cnffaucc. 

©efo(btc  @ier,  wet(bc  fo  weieb  fein  inüffen,  bag  ber 
® Otter  nur  eben  gufommenbätt,  werben  »orjI(btig  abge^» 
febält,  auf  eine  ©Rüffel  gelegt,  in  ber  £D?itte  rafeb  bureb# 
gefebnitten,  febnett  umgeftabpt,  fo  bo§  in  febe  ^)ä^fte  bad 
©ctbe  oben  fommt,  unb  bonn  bic  unter  »©oucen"  be# 
febtiebenc  ©enffauce  barüber  gegeben. 


17.  gflübrei. 

8 Qiet  werben  mit  6 ?öffct  ooll  9Witcb,  etwod  ©alj 
unb  SWuöfatblütbc  tü4>ttg  gefebtagen,  bonn  fe^t  man  in 
eine  ©offeroße  4 fotp  iButtev  aufö  geuer,  Iä§t  biefc  re(bt 
bet§  werben,  giebt  bie  angerübrte  SWajfe  b«uein,  teift  ftc 
feb  etwag  anfe|cn,  unb  ^iebt  bann  mit  einem  bötjernen 
Cöffel  »on  alten  ©eiten  recht  fefi  auf  ben  ©oben  ber  gaffe«' 
rolle  grofe  ©tücfe  »on  bem  Slübrei  befouö,  giebt  biefe  ouf 
eine  ©ebüffet  unb  fährt  fo  bamit  fort,  big  ficb  bie  ganje 
SÄajfe  gefegt  bat.  SD?an  mug^ober  ja  »orftebtig  bomit  fein, 
bamit  bie  gier  nicht  3u  hart  werben. 
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18.  Ülü^rei  mit  ®(^infen. 

man  nac^  S5orf(^rift  tcr  »or^»crgc^>enbcn 
92ummer  ent  9tü(7rei  angerü^rt  \ai,  gieit  man  in  SBßr* 
frt  gcf(t>ntttenen  rof>en  @d)tnfen  baju,  unb  bereitet  eö  auf 
biefelbc  SBctfe.  SD?an  bPfflt  woM  btc  S3utter  erfi  ju 
fcbmeljen  unt»  bo^  ©atj  jurücfjutaffen,  weil  ti  burt^  bcn 
@(|>in!en  leicht  3U  falj  mtrb. 

19.  Sf^ü^rci  mit  ©ranat 

SSJitb  eben  fo  jubereitbt,  nur  bap  man  fiatt  ©(^infen 
eine  gute  Portion  @ranat  nimmt. 

20.  .^artoffeifpcifc. 

9Äan  t^ut  ju  1 ®"  gefcbältcr,  gefo<btcr  unb  geriebener 
Äartojfetn  Va  SJiengcI  fWilcb , ^ S3uttcr,  Slofenwajfer, 

an  einer  Zitrone  abgeriebenen  3u(fer  unb  8 QicVf  non  benen 
bad  SBcipe  ju  ©cbaum  gef^Iagen  mirb.  t^ut  man 

in  eine  ©cbüffel,  feßt  fie  in  eine  Jtortenbfanne , in  ber 
©anb  ober  ©alj  liegt,  unb  läpt  e^  ga^r  bacfen. 

21.  i)3rei  non  iSuc^meijengrüle. 

2)?au  rüprt  ©u(^wei$engrügc  in  fot^enbe  Ttilü),  fafjt 
fc,  ISpt  fte  borin  ganj  aubquiUen,  richtet  fte  an,  übcrgiept 
fie  mit  braun  gebratener  JButtcr  unb  bejireut  fte  mit  3urfcr 
unb  ganepl. 

22.  9? eiömc^lfpcife. 

5Won  foc^t  2 Duort  SRiic^  ouf,  rü^rt  Va  ® gteiäme^it 
ftinein,  foc^t  eö  Va  ©tunbe,  t^ut  3urfer  unb  Stofcnroaffcr 
baran  unb  rü(>rt  ei  mit  3 @ibottem  ob. 


23.  '9iü^rci  mit  ©pcrf. 

8 @ier,  2 Coffel  nott  2Äebi,  8 Söffet  nolt  9J?iId^,  ctwa^ 
^Jfeffer  unb  ©alj  quirlt  mon  gut  burefjeinanber  unb  gicbt 
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(twad  6(t>ntttlau(^  f4»ne(tet  man  ^tn  guted 

©tücf  ©petf  in  feine  SBürfcIn^  bratet  biefeg  in  einer 
Sofferone  au«,  giebt  bie  3)?affe  baju,  unb  jie^t  bann  mit 
einem  b^iiernen  (’öffel  »on  allen  ©eiten  rec^t  fejl  auf  ben 
JBoben  ber  gafferoUc  betwni,  lä^t  e«  ga^r,  aber  ni4>t  ju 
hart  merben. 


24.  ©idter  SRci«  ober  S^eiöbrei. 

3»an  fieHt  1 ^ mit  boUem  ffiaffer  ju  ^euer, 
ISjjt  if»n  unter  öfterem  Umrübren  rafcb  jum  Soeben  fommcit, 
f(böttet  ibn  bann  auf  du  ©ieb  unb  gie|t  no4>  einige  helfen 
boll  falte«  Sßaffer  barüber.  SBäbrenbbeffen  foebt  man  füt 
3 ©roten  giebt  ein  fleine«  ©tücf  friftbc  Söuttcr 

baju  unb  f(böttet  ben  obblangirten  9lei«  baju,  rübrt  ibn 
bamit  bureb,  lä§t  ibn  einmal  auffoeben  unb  ftellt  ibn  bann 
auf  ganj  gclinbe«  geuer  3urö(f,  giebt  ©oTj  baju  unb  lä§t 
ibn  fo,  ohne  barin  ju  rübren,  gabr  meicben.  53eim  5ln# 
richten  ftreut  man  3«^^^  unb  Sanebt  barüber. 


85.  fWei«  mit  SOionbeln. 

SÄan  foebt  1 SRei«  in  SBoffer  etwa«  Wei4>,  bonn 
Iä§t  man  ba«  SBaffer  ablaufen  unb  giebt  ibn  in  1 Duart 
foebenbe  fDiilcb.  ^arin  lä§t  man  tbn  re^t  bidl  merben, 
bann  tbut  man  V4  ® geflohene  SWanbeln,  Va  ® 3u  ©abne 
gerührte  Sutter,  etwa«  ßanebl,  ouf  Zitronen  abgeriebenen 
3ucfer,  Stofenwoffer  unb  lOSibotter  b»U3u-;  3ulegt  fommt 
auch  ba«  »on  10  @tem  3u  ©ebaum  gef^logcne  SBeipe 
bin3U.  ^tefe  2)?a{fe  läht  man  ein  wenig  baden. 


86.  fWei«  mit  älepfcln. 

ü)?an  foebt  benfelben,  na4>bem  man  ibn  obblongirt,  in 
SBojfer,  W03U  mon  ein  ©tüef  53utter  unb  ©al3  gegeben 
bat,  gabr,  giebt  bonn  mit  etwa«  SSJein  unb  3ucfer  gefoebte 
Slepfel,  bureb  einen  Durebfeblag  gerührt,  bo3u,  la^t  biefe« 
nodb  einmal  burebfoeben,  »erfuebt  noeb  ©al3  unb  3uder, 
richtet  ihn  an  unb  befireut  ihn  mit  3u<fer  unb  ßonebl. 
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87.  SRcTe!  mit  Stcpfeln. 

ÜÄan  fo(^t  Va  ® Sletg  mit  efwoö  ©0I3  unb  Va  Ouart 
2ÄiIdS>  fietf,  rüf>rt,  wenn  er  abgefüjjlt  tft,  ®uttcr, 

6 (Sin,  »on  benen  bag  SBeipc  ju  ©(bäum  gcfdjlagen  wirb, 
V4  ® 3u(fcr,  etwaö  geriebene  Sttronenf^ale  unb 

ßane^t  baju.  3)onn  gerfo4>t  man  10  gro^e  Slepfel  mit 
iEßein,  3urfcr  unb  ßorint^ien  ju  einem  jleifen  SWug,  t^)ut 
nun  eine  ©tbiebt  bon  ber  3iei«maffe  in  eine  mit  iButter 
befiritbenc  Jorm,  legt  auf  biefe  eine  ©ebiebt  Slebfelmu§, 
bann  wieber  üieU,  Sepfcl  u.  f.  f.,  nur  ma^e  eine  Sage 
Sfieii  ben  H3ef(blu§.  ®anje  ba^t  man  in  einem  Dfen^ 
richtet  eö  an  unb  befireut  e^  mit  3Mt*er  unb  (Jonebl. 

88.  9'J eiögeriebt  ober  ^^ßwtri. 

SD?an  fo(bt  V®  9?eiö  ober  Slctömebl  mit  5WiIcb  jieif, 
giebt  on  Zitronen  abgeriebenen  3ucfer,  danebl  (3»nmt)  unb 
etwa^  Slofenmaffer  baju,  füöt  eö  in  Öbertaffen,  bie  man 
borber  mit  falter  ^iltb  auö^efpült  bat,  febrt  biefe,  wenn 
bic  ÜWajfe  erfaltet  ift,  auf  eine  ©cbüffel  um  unb  gie§t  eine 
mit  @iern  abgerübrte  2ßein#  ober  ^ÄUebbrübe  barüber. 

29.  Dieiöfebnitte. 

5p?an  fotbt  V®  ™it  l‘/4  Ouart  2)?il(b  gabr, 

giebt  Canebt,  ® 3utfer  unb  einige  SWanbeln  baju. 
^atb  erfolgter  Slbfüblnng  rübrt  man  5 @ier  baran,  jtreitbt 
bie  SWaffe  auf  ®rotfcbnittc,  beftreut  fte  obenauf  mit  gejio« 
§enem  fteinen  3n)icbact  unb  baift  fte  in  SButter.  @ine 
Äirftbbrübc  wirb  baju  gegeffen. 

30.  ^fnnnfueben. 

5Kan  rübrt  4 ?otb  ÜÄebt  mit  4 (Jiern,  1 ÜÄengel  ?Wii(b, 
etwad  ©alj  unb,  wenn  man  wiff,  1 @§IöffeI  boU  3utfcb  an. 
Dann  \ä^t  man  5 Sotb  SSutter  in  einer  Pfanne  braun 
werben,  gic§t  ben  Steig  b«nrin,  fo  bap  er  bie  gan^e  Pfanne 
bebetft,  unb  Iä§t  ibn  über  jiemiitb  bieiem  Reiter  braten, 
bi#  er  braun  wirb,  etwa  10  SDiinuten.  Dann  ftbüttet  man 
ibn  au#  ber  Pfanne  in  eine  fogenannte  ^fannfucbcnfcbüffel. 
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jebo(^  fo,  baß  bte  @ette^  bte  in  ber  Pfanne  oben  lag, 
a\xd)  auf  bet  ®(f>üjfcl  oben  ju  liegen  fommt;  auf  biefe 
obere  ©eite  legt  man  »ieber  5 Cotß  SButter,  legt  nun  bie 
Pfanne  oerfeßrt  auf  ben  ^fanhfu^en,  fe^rt  ftc  bonn  nebjl 
ber  ©cßuffel  fcßnell  um,  fo  baß  bie  »or^er  obere  ©eite  bcd 
f^fannhubend  unten  gu  liegen  fommt,  unb  läßt  ißn  nun 
noiß  baden  bi^  bie  untere  ©eite  ebenfalls  braun  iß,  etwa 
10  SKinuten. 

• 31.  ^fannfud)cn  mit  SSKanbeln. 

SÄan  rübrt  7 angefiäufte  (Jßloffel  »ott  5D?cbt  mit  3 @ß# 
löffel  oolI‘3uder,  4 ?otf>  SWanbeln,  bem  ©eiben  oon  7 ßiern 
unb  1 */4  Duort  5Wilcb  on , unb  t^ut  gulegt  baö  SQBeißc  ber 
7 ©ier,  gu  ©cbaum  gefcblogen,  bagu.  ®ann  barft  man 
biefen  SEctg  mic  gemöbnltcbc  ^fanntucben. 

38.  .^cibelbecrpfannfucbcn  (S3icfbccr? 
pfannfudbcn). 

5Wan  mifebt  gu  3 ©iern  etwaö  3uder  unb  ©alg,  wie 
auch  2 Eßlöffel  ooU  SKebl,  eine  Obertaffc  öoH  SWilcß  unb 
eine  ooll  S33affer.  Dtefen  SEeig  tbut  man  in  eine  ^Jfuunc, 
in  ber  man  5 fotb  ®utter  bot  braun  werben  laßen.  9?acb# 
bem  bie  eine  ©eite  be^  bicruitö  entßanbenen  ^fannfu^enö 
gabr  iß,  man  ibn  bfnimgefcbüttet,  unb  bie  ©eite,  bie  in 
ber  Pfanne  »orber  unten  lag,  nun  oben  liegt,  legt  man 
auf  biefelbc  J^ctbelbeeren  (SBicfbeeren),  bie  man  »orber  mit 
3u(fcr  gabr  gelöst  hoben  muß;  auf  biefe  ßreut  man  ge# 
ßoßcnen  fletnen  3'uiebad,  ßanebl  unb  3uder,  unb  läßt 
nun  ben  ^fannfutben  fo  lange  baden,  bid  er  gabr  iß. 


33.  .^irfc^cn#^fannfu(^cn. 

3Äan  nimmt  4 (5icr,  2 Coßel  »oll  9Äebt  unb  4 Coßcl 
ooH  SD?il(b,  quirlt  biefeO  gut  burcbcinanber,  giebt  bann  1 
außgeßeintc,  mit  3uder,  Sanebl  unb  ßitronenfcbale  ein# 
gcfocbtc  Äirf^en  bagu  unb  badt  ibn  wie  gewöbnlttb  mit 
söutter  an  beiben  ©eiten  beUbraun.  Seim  Slnricßten  beßreut 
man  ibn  mit  3uder  unb  Ganebl. 
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34. 

©tefet  »trb  e6en  fo  angerü^rt,  wie  ber  »orfge,  bann, 
no^bem  er  on  ber  einen  Beite  geholfen,  mit  oudgejieinten, 
abgef4)o(ten  welibc  mon  in  ber  5Witte  bur4)ge# 

fibnitten  pat,  belegt,  6 geftogenc  Weine  3wiebäifc  borüber 
gefireut,  Heine  @iürf<bcn  SSutter  borüber  gelegt  nnb  bonn 
Quf  geiinbem  Äoplenfeuer  go^r  geholfen  unb  beim  2(nriiibi«** 
mit  Surfer  unb  ßonebl  bejiieut. 


35.  .^artoffclpfannfnc^en  ober  Juffer. 

3u  10  bB  12  geriebenen  ro^en  Äorfoffeln  rü^rt  mon 
2 gier,  4 l'öfel  »oU  birfen  8?obm,  2 Heine  gefto§ene  3w>ie‘* 
borfe,  etwoö  ©olj,  ein  poor  geriebene  3w«bein  unb  ein 
wenig  Pfeffer,  arbeitet  biefc  SWoffe  gut  buribeinanber  unb 
gicbt  fte  Cöffeloott  in  eine  ßierfuibenpfonne,  in  weirfjer 
man  ®rf>molj  Werben  laffen,  Iö§t  jlc  rofib  borfe« 

unb  feprt  bann  bie  Heinen  Äui^en  einjeln  mit  bet  Oobcl 
um;  wenn  fte  an  beiben  ©eiten  fro§  geholfen  (inb,  nimmt 
man  fte  einjcln  mit  ber  @obeI  f>erau4  unb  giebt  bofür 
gteirfi  »on  ber  5P?affc  wieber  fiinein. 


36.  ^fannfu^jcn  »on  2Bcifbrot  mit  Objl. 

gür  4 ©rote  (24  üot^)  abgefrf)ältc  ©emmel  ober  Poö# 
bröte  werben  in  eingeweiibt  unb  borouf  in  einer 

3Kiirf)fettc  ober  ©cbolc  fein  gcrüprt,  bann  giebt  man  V4 
gefdbmoljene  SSutter,  8 Sibotter,  3«rf«^  ßonefrf  unb  ßitro« 
nenftf)oIc  narf>  ©efibmorf,  etwoö  gejio^enc  SÄaubeln^nnb 
julegt  ben  ©4>nee  ber  ©ter  boju;  bonn  rüf>rt  mon  abge# 
f4>äitc  buribgefibn{ttenc3wetfi^en  ober  auögefteinte  Äirfiben, 
ober  ouib  in  ©ipetben  gef4)nittenc  Slepfel  bojwifcben,  be« 
jireiii^t  eine  @ierfuibenpfanne  mit  Ü3utter  unb  ftreut  fte  mit 
gefio^enein  3wteborf  ouö,  giebt  bann  bie  SWoffc  |»inein  unb 
la§t  fic  auf  gonj  geltnbem  geuer,  einen  $:ortenberfet  mit 
wenig  ^o^ien  borauf  geberft,  in  einer  ©tunbe  gaf>r  borfen. 
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37.  2(epfclpfannfuc(>cn. 

SD?an  tnad^t  einen  gewöjjnltt^eu  ^fannfu(^enteig , nur 
etwad  bider,  judert  fcbnetbet  Slepfel  in  ©dS>eiben, 
pe  unter  ben  Steig,  ju  bem  mon  aucf>  @otint{>en  t|>ut  unb 
badt  ii>n  gafir. 

SWan  t^ut  »0^1,  bie  Slepfel  «fi  in  ©utter  mürbe  ju 
f4>wi^en,  ba  fle  fonfl  }u  ^art  bieiben. 


38.  9*i eiöpfannf ud)en. 

3Äon  fo^t  V4  ® 9?eiö  in  einem  Duort  SD?tI4>  ga^>r  unb 
retbt  fieif,  giebt  baju  6 @ier,  eine  Staffc  »ott  geTcbmeljter 
©uttcr,  einen  @§Ißffel  »oH  3ÄebI,  ober  ftatt  bcffen  ein 
aJei§brot  für  2 ©rote  (12  üotb),  eine  Dbertaffe  »oÜ  Stofen# 
ober  ^Jürfü^roaffer,  3uder,  6anef»I  unb  ©alj,  unb  fdbüttet 
biefe  2)?offc  in  eine  ^fonnfucbenpfanne,  in  ber  mon  ©utter 
f>at  btoun  »erben  laffcn.  2)?an  barf  ni(f>t  mit  einem  SÄeffer 
in  ben  ^fannfu4>cn  fie4>en,  fonbern  man  mu0,  »enn  man 
bemerft,  ba§  er  ftcb  anfe^cn  »i(f,  einen  gifcbfpan  jwifcben 
ben  ^fannfuc[>en  unb  bie  ^fanne  fdbieben  unb  if>n  fo  Io«, 
maebcn.  ©r  mu§  auf  wenigem  geuer  langfam,  etwa  an# 
bert^alb  ©tunben,  baden. 


39.  2l6gerü()rter  «Pfonnfuetjen. 

SWan  nimmt  fo  btel  ffiutter  wie  jwet  @ier  wiegen,  unb 
rübrt  fte  ju  ©cfiaum,  bann  giebt  man  naep  unb  nad^  oier 
@ier,  awei  gute  l‘üffel  »o«  5TOe()t  unb  V*  JDuart  aWilc^  baju. 
Die«  2Ule«  rüf>rt  man  gut  burc^einanber,  fepüttet  bann  bie 
SWaffe  in  einen  mit  ©utter  au«ge|lri(bencn  S;opf,  giebt  unten 
unb  oben  geuer  unb  Iä§t  bie  5Waffe  baden  bi«  fie  gajjr  ifi. 

40.  ©c&nittlaud)pfannfud)en. 

2)?an  nimmt  einen  SÄengel  fü^en  9?af)m,  fed?«  ©er,  ein  , 
wenig  ÜRefjt,  ©utter,  ß^alotten,  ©cpnittlaueb  unb  ©alj. 
2)ann  giebt  nian  bie«  in  eine  Pfanne  unb  badt  e«. 
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41.  ^fflnnfucf)en  mit 

2J?an  mac^jt  »on  3 (Stern,  V-z  Ouort  5D?tI^  unb  3 
löffel  »oU  SWeftI  3 ^fannfuc|>cn,  bte  rec^t  bunn  ftnb  unb, 
m'4>t  5u  braun,  fonbcrn  nur  gclblitb  werben  muffen.  ®ann' 
nimmt  man  V4  Duart  faurcn  a'tapm  unb  Va  IS  gefto§enc 
SWanbeln;  mit  bem  fauren  Staljm  werben  bte  ^fannfu4>en 
befirtefjen,  bie  SWanbeln  barauf  gefireut,  feber  in  jwei  fn* 

? erbrette  (gtürfc^en  geft^nitten,  aufgerollt  unb  in  eine  2luf# 
aufform,  bie  mit  Sutter  beftrit^en  unb  mit  Bwifboef  he* 
Preut  ip,  bt(f)t  neben  etnanber  gefegt.  2)ann  nimmt  man 
V4  Duart  2)?tlcf),  3 @ter  unb  3u(fer,  fcf>lägt  bteö  gut  unb 
fr^üttet  eö  über  ben  ^fannfu4>en,  ber  nun  etwa  25  'IWinuten 
in  einem  Dfcn  gebarfen  wirb. 


42.r  3Jcrwenbt  53rot  (arme  SWitter). 

SWan  fd^neibet  SQ3ct§brot  oftne  Pltnben  in  0(^eiben  unb 
nimmt  auf  ein  SBeipbrot  für  2 ©roten  (12  i?otf») : 4 @ter, 
eine  Cbertaffe  oo5  Plofenwaffer,  gwei  Dbertaffen  ooÜ 
3KiId>,  0al3  unb  natf>  ©efc^matf.  3«  t’iefe  2Ätf4)ung 
wei^jt  man  bie  93rotf(f>etben,  legt  pe  barauf  o^tne  pe  auß*' 
gubrüeftn,  in  eine  Pfanne,  wortn  man  ®utter  fiat  braun 
werben  laPen,  gtept,  wenn  man  non  obiger  SWape  noc^ 
etwaö  übrig  befialten  foQtc,  biefe  über  ba^  33rot  unb 
baeft  eb  bann  wie  einen  ^fannfudien  ga^r.  Die  armen 
Sltttcr  werben,  nadibem  pe  auö  ber  Pfanne  genommen  pnb, 
mit  3utJcJ^  «nb  Ganefil  bePreut. 


. . 43.  ©ptcgeleicr. 

9Han  lägt  ein  gutcö  @tü4  Sutter  in  einer  Pfanne  ^etp 
werben,  fcfilägt  bann  »orp(f>tig  eine  beliebige  ^njafit  (fier 
fiinein,  fo  bap  baö  ©elbc  gerabe  in  bie  ÜÄtttc  beö  SSeipen 
fommt,  läpt  pe  fo  lange  aitf  bem  geuer,  bi^  ba6  SBeipe 
Peif.wirb,  Preut  etwad@alj  herüber,  ft^neibet  runb  perum 
etwa^'banon,  bamit  pe  eine  fcf>öne  gorm  befommen  unb 
ri(f;tct  pe  an. 

e.  @lritn’<  itocfitud).  8.  itulL  16 
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44.  93crIorne  (5icr. 

ajjon  flefft  tu  einer  breiten  Sajferoße  SBajfer  mit  etwoö 
Solj  unb  @fftg  ju  ^euer  unt>  fc^ildgt  »orfii^ttgy  wenn  c^; 
lo(^)t,  einige  (5icr  (hinein,  fic^»t  ober  bonoi^,  bog  biefelben'm‘ 
ber  ßofferoUe  fieg  nit^t  oniegen,  unb  lögt  fte  fo  longe  larigs» 
fom  lochen,  bi^  bo^  SQSeige  fic^  über  bie  ^Dotter,  wel^ 
weicb  bleiben  mug,  gejogen  ^ot,  nimmt  fte  bann  oorg^tig 
gerouö  unb  legt  fte  in  eine  ©Rüffel  mit  foUera  SBoffer^ 
pu^t  fte  fouber  ob  unb  legt  ge  in  bie  ©upbenterine. , 3Äg«, 
foept  auf  biefe  SBeifc  fo  oiel  oerlorne  @ier  olö  ^erfonen 
bo  gnb. 


45.  ^uffertö.  ^ 

9Äon  mifept  ju  3 gutgefiopften  @iern  4Sotp  gefcfjmeTjtc 
Sutter,  5—6  Stoffen  louworme  9JZiIcp,  ©uegweiseni* 
mebl,  2 Söffcl  bofl  @eg  (J&efen),  1 Söffet  ooß  fHofenwaflTer, 
IjDuentcgen  ßonepl,  12Sotp  ßorintgen,  4Sotp  unb 
etwoö  @ol3.  35ieö  äßeb  wirb  gerührt  biö  bie  ^offe  Stofen 
f^ldgt,  bonn  mug  ge  1 ©tunbe  oufgepen;  einmotmug  mon 
febod^  ben  SCeig  gewottfom  nieberbrütfen,  fo  bofb  er  geigen 
wiß.  Dooon  giegt  mon  8—9  Keine  Äu4>en  in  eine  ^fomte, 
in  ber  man  Sutter  got  jergepen  toffen,  boeft  ge,  feprt  ge 
w5f>renb  beö  Soefenö  einmot  um,  richtet  ge  an  unb  begreut 
ge  mit  3u(fer  unb  Sonept  (3immt). 

Dber;  mon  giebt  biefe  5Dtoffe  ouf  einmot  in  bie  $fonn^ 
Wgt  ge  ouf  gonj  getinbem  geuer  erg  etwoö  ouf^epen,  be« 
bonn  einen  Detfet  mtt  Äoplen  borouf  unb  boöft  tpn  in  einer 
Keinen  ©tunbe  gopr. 

SBiß  man  ge  noep  cinfo^er  btoö  fürö  ^)auö,  etwa  gott 
eineö  ^fonntuepenö  botfen,  fo  nimmt  mon  1 ® Sutpweijen# 
mept,  2 @ier,  5 J!offen  ooß  SWittg,  2 (ggtöget  ooß  |)efe, 
V4^  ßprintpen  unb  etwoö  @013. 

46  ©ampfnu betn.  ■ ' 

3Äon  nimmt  1 ® Wtept,  geßt  eö  warm  unb  fotst  c«  ein 
wenig.  3«  3 bib  4 ggtöfet  »ofl  @eg  C^Jefen)  tgnt  man 
1 &t  unb  4 ©ibotter  (ober  2 gier  unb  1 ©botter),  4 Sot|i 
gef(gmel3te  Sutter  unb  fo  Piet  touworme  SWittg,  bog  g4 
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b«r  bmntf  mittelmäßig  fletf  anmac^nlaßf.^SBcnn  bicf 
g<f4>ef>en  tji,  Wßt  man  t^n  an  einem  »amen  Dtte  ein 
wenig  aufgebert,  ßäubt  nun  tWe^I  ouf  ein  SBrctt,  moi^t 
Reine  5?ul>ern,  wie  eine  agailnug  groß,  tarouö  imb  läßt 
fie  an  einem  gemäßigt  »armen  Orte  »leberum  oufge^cn. 
9?un  nimmt  man  einen  ßac^en  mit  einem  feß  barauf 
fcbließenben  Oecfel,  t^ut  ‘Ai  Ouart  3Äil^,  V4  W 33utter, 
V4®  3utfft  unb  et»aö  3?ofen»affer  ober  SSanille  lunein. 
Die  SDiitcl)  muß  in  bem  Stopfe  nur  V2  3oU  {locp  gelten. 
Dann  legt  man  in  benfeiben,  »enn  bie  2)iif$  foebt,  bie 
Slubein  neben  einanber,  beeft  ben  Detfel  auf  bie  Pfanne, 
f^Iä^  um  ben  9?anb  be^  Derfefö  feuchte  tSücßer,  bamit  fa 
fein  Dompf  berauölteige  unb  läßt  ße  auf  einem  lebbaften 
geuer  gteiep  ßarf  ßeben,  ohne  ße  j’ebocb  aufjubedten,  et»a 
V4  ©tunbe.  i>ött  man^  baß  bie  halb  eingebraten 
iß,  baß  bie  3?ubefn  fepon  in  ber  ffiutter  braten,  fo  oer# 
ringert  man  bie  ©lutji,  ober  nimmt  ben  Stopf  gonj  »om 
geuer  unb  richtet  an.  3u  ber  SBrüße,  bie  no4>  im  SSopf 
iß,  gießt  man  et»aö  5WiIch  unb  läßt  ßc  bamit  auffochen. 


47.  (5ngltfci)cr  SRahni. 

©0  »ie  bie  SWilch  »on  ber  Ifuß  fommt,  »irb  ße  burch# 
gefeipet  unb  in  ein  @efäß  gethan,  in  weidhem  ße  eine  fRaept 
unb  einen  Stag  bleibt;  bann  »irb  ße  mit  bemfetben  auf  ein 
guteö  geyEV  gffc^t/  öuf  welchem  ße  bleibt  biö  ßc  ßebenb 
heiß  unb  bem  Äochen  nahe  iß,  bodh  barf  ße  nicht  »»flieh 
Fochen;  ße  muß  nun  »ieber  eine  9lacht  in  bemfelben  @e# 
fäße  ßehen  bleiben,  um  barin  falt  gu  »erben,  unb  ber 
ßiahra  »irb  bann  obgenommen.  3n  Snglanb  ißt  man 
biefen  9lahm  nebß  3utfer  ju  gefochtem  unb  rohem  Obß, 
fo  »ie  ou^  JU  rohem  Obß,  »aS  fehr  gut  fehmeeft. 


48.  ^otßeinifche  SÄtnnmil^  mit  fRoßm. 

0 2l?an  fpült  ein  @efäß  mit  33uttermil4>  auö,  gießt  frifch*» 
gemolfene*  2Rtlch  h*nc‘n  unb  ßeöt  eö  bomit  auf  ben  geuer# 
^erb,  nicht  weit  Pom  geucr,  am  beßen  beö  Slbenbg,  »enn 
nicht  Piel  geucr  mehr  ba  iß,  unb  läßt  e«  biö  jum 
onbern  SD?orgen,  etwa  3 ©tunben  por  bem  SWittageffen, 
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^e^^en.  ©ann  wirb  man  eine  gaffertartige  SWaffe  in  einer 
wäffetigen  glüffifllfü  finben;  jene  legt  man  auf  ein  @ieb, 
bamit  aiie  f^olfen  ge|>Drig  banon  ft^  abfonbern  unb  ab» 
tropfen  fönnen,  unb  Iä§t  ftc  3 ©tunben  barouf  liegen. 
Darauf  t^ut  man  fte  auf  eine  ©dbüffel,  gie^t  fef>r  bufen 
Slafim  barauf  unb  giebt  bünnen  3laf)m,  geriebeneg  3to(fen# 
brot^  unb  ^anepl  babei  fier. 


49.  Ungeborne  Söuttermilc^. 

5D?an  nimmt  ben  9laf»m  »on  einigen  0etten  (9?äpfen) 
bitfer  (faurer)  SÄilcp  ab,  t^ut  if>n  in  ein  35utterfa§,  buttert 
»bn  big  furj  bor^er,  ef»e  fiep  bic  SButter  ougfebeiben  will, 
unb  rid^tet  ipn  an. 

SBer  fein  ®utterfaf  ^at,  fann  auf  folgenbe  SBeife  eben 
fo  gut  jum  fommen : 2)?an  nimmt  ben  fauren  Stapm 
unb  ba  biefer  allein  fepr  fett  ifl,  etwag  »on  ber  barunter 
beftnbli4>en  geronnenen  SDfilcp,  fußt  beibeg  in  eine  ©cbüjfcl, 
fcplägt  eg  mit  ber  Stutpe  ju  ©epaum,  fußt  biefen  in  ben 
©uppennapf  unb  giebt  Keine  3wiebo<fe  unb  3u(fer  babei  f)er. 


50.  33ee(T. 

Sßfan  nimmt  bie  jweite,  britte  ober  »ierte  5Wil(^  bon 
ber  Äuf>,  naepbem  fic  ein  Äalb  geworfen  f»at,  unb  giebt  ftc 
in  eine  ©(Rüffel,  tf>ut  einige  gier  (auf  eine  gro§c  ©cbüffcl 
6— 8 gier  gerechnet,  j'c  älter  bie  SWil^  ijt,  je  meftr  gier), 
nebß  etwag  Sßofenwajfer  ba3u,  lä^t  cg  in  einem  JBatfofen 
gaf)r  baden,  ober  Iä§t  eg  in  einem  Dopf,  ben  man  in  einen 
anbern  Dopf  mit  SBaffer  fegt,  focf>en,  bag  eine  fWild^s 
gaßertc  baraug  entße|>t,  bic  man  mit  3uder  unb  ganepl 
beftreut  unb  gu  ber  man  eine  53ru{»e  bon  SWilep,  gigelb, 
SRofenwaffer  unb  3udct  pergeben  fann. 


51.  löorfäfc. 

5Kan  Io§t  bon  1 meinem  ßäfc  (Ouarffäfe)  aßc 
Rolfen  rein  ablaufen  unb  reibt  ipn,  wenn  er  gang  troden 
iß,  fo  fein  unb  eben  wie  mäglitp.  Dann  mif^t  man  ein 
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l^albeä  Duart  fu§en  9?o^m  ba;u^  retbt  t^n  bamit  too^I 
bur4>  unb  bur^mifcbt  t^n  mit  Bucfer^  t^n  an  unb 

beflreut  tpn  mit  3«^cr  unb  ßane^I. 


58.  SWanbclfafc. 

2 Ouart  Tlild)  fegt  man  aufö  Jeuer;  wenn  jlc  to6)t, 
rüj»rt  man  V«  ar  nori>er  mit  fatter  3Äiic|)  angerüjbrteg  9?eiö# 
mef>i,  Va  a ae|io§ener  SWanbeln,  bic  ©egale  eimr  Zitrone, 
3udet  unb  Saneglwaffer  naeg  @ef4>ma(I  ginein,  lägt  bied 
foegen  big  eö  gagr  nnb  fieif  ifi,  unb  rügrt  e^  julegt  mit 
5 ftcr  6 Sibottern  ab,  füHt  eg  in  gönnen,  bie  mit  (altem 
SHJaffer  auggefpült  ftnb,  unb  igt  eg  mit  5Scin  ober  3Äilcg. 


53.  SSopffÄfe. 

5Wan  reibt  alten  Ääfe,  »ermifegt  ign  mit  etwag  gejlo# 
genem  Äümmel  unb  fo  »iel  biefen  ^agm,  bag  eine  weitge 
?Wa|fe  baraug  wirb,  bic  man  auf  ^Butterbrot  greiegt. 


54.  @ cg  nee  mit  cg. 

2}?an  foegt  ein  Q-uarticr  fügen  0logm  auf  unb  logt  ign 
erfalten,  bann  feglägt  man  »cn  J4  @iern  bag  SBcige  ju 
©cgnee,  oermifegt  benfelben  mit  ein  paar  Söffet  »oll  feinem, 
juoor  on  einer  Sitrone  obgeriebenen  2 Söffet 

»oll  Siofen«  ober  £)rangeblütgwaffer,  ein  wenig  ©alj  unb 
ben  gefoegten  9(agm  boju,  riigrt  bieg  mit  einanber  bureg 
unb  giebt  biefe  3J?il(g  in  eine  ^ubbinggform,  beclt  ftc  ju, 
fictlt  fte  in  einen  ^opf  mit  fo^enbem  2Baffer  unb  lägt 
ftc  fo  longe  foegen,  big  bie  ÜÄojfe  in  ber  gorm  ganj  geif 
ift.  3)ann  lägt  man  fte  erfotten,  ftitgt  mit  einem  fitbernen 
Söffet  groge  Ätömpe  geraug,  legt  biefe  neben  einanber  ouf 
eine  ©cgüjfet  unb  giegt  bie  unter  ©aucen  befcgricbcnc  9Sa# 
nillefauce  barüber. 
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N.  Sluflaufe« 


1.  Stnweifung  jur  ©ercitung  dcö  Stuflaufö. 

Die  äiuflaufmafe  wirb  tu  eine  mit  SBuüer  befiric^ene 
unb  mit  gefto^cnem  fleinen  Swiebarf  befireute  Springform 
ober  au(p  in  eine  ©cbüffcl  gefepüttetj  biefe  jiellt  man  ent# 
Weber  in  nipe  ^ortenpfanne  (in  wel(f)e  man  etwad  ©a(}  ober 
trocfnctt  ©aiii!  gegeben  unb  barüber  einen  Sogen  Rapier  ge# , 
legt  l^at),  beeft  einen  Decfel  mit  Äof>Ien  barauf,  ober  lagt 
fie  in  einem  nic^t  ju  fteigen  £)fen  gaf»r  baefen.  SWan  nimmt 
cen  9ianb  ber  Springform  baoon  unb  giebt  ben  Sluflauf 
nebfi  bem  ©oben  auf  eine  ©djüffet. 

2.  fWafjtna ufi« uf 

4 Cotf»  Sroef>I  werben  mit  V2  Ort.  fügem  3lo^m  jerrüf>rt; 
bann  giebt  man  5 Sotb  3“<Jcr,  V*  Stange  feingeflogetw 
©aniße  baju  unb  lägt  btefeO  unter  begänbigera  Siupren*  aiif 
gelinbem  geuer  ju  einem  fflrei  foepen.  3|t  er  ein  wenig 
abgefüplt,  fo  tput  man  8 Sibotter  unb  baO  ju  ©(paum  ge# 
fcplagenc  SBeige  ber  @ier  baju.  DieO  giebt  man  in  bie 
mit  ©utter  begriepene  unb  mit  3wiebarf  begreute  Eluflauf# 
form  unb  baeft  ben  Sluflauf  '/*  ©tunbe  bcoot  man  ipn  effen 
wiß,  weil  er  fong  ganj  wieber  nieberfäüt. 

3.  2luflauf  oon  faurem  9?obm. 

SWan  rüprt  12  (Sibotter  mit  V4  ® 3u<fer  V4  ©tunbe 
lang,  biO' bie  ?Waffe  ganj  bief  ig,  giebt  alöbann  2 Höffel 
oofl  feinet  SRepl,  3u^er,  ber  an  2 Zitronen  abgerieben  ig, 
Va  Ouavt  fauren  9?apm  unb  oon  12  (5iern  ba^  ju  ©tpaum 
geftplagene  SBeige  baju.  Die  gorm  begreitpt  man  mit 
©utter,  begreut  }tc  mit  3wieba(l  unb  lägt  bie  SWaffc  eine 
gute  palbe  ©tunbe  barin  baden. 

4.  (5tergrö§?  ober  ©rieöauflnuf. 

V2  Ouart  ?Wildp  lägt  man  foepen,  rüprt  V4  S"  @ier# 
grü$e  ptnein  unb  V4  an  ber  ©cpalc  einer  Zitrone  abge# 
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rtebeneit  unb  gc^oßcaett  werben,  rü^rt 

bann  12  @tbo«er  unb  ben  ©c^nee  beffciben  baju,  gtebt 
tiefe  3Äaffe  in  ewe  aut  au^gefircute  gönn  unb  bocft  jie  bei 
wägiger  ^ige  in  W bi«  25  SWinuten  gapr.  SWan  giebt 
grucbtgelee  babei  ^ev. 

5,  fWeiöa uflauf. 

Ttan  lägt  tUcii  in  SWtlcb  ganj  bi(f  ober  jieif 
fotbcn,  lägt  ibn  obfiiblen,  mtf(bt  baju  V*  W ju  ©abnc 
gerührte  Sutter,  V«  fWonbeln , fein  geflogenen  3uttef/ 
bie  ©(balc  öon  einer  Gitrone  unb  8 Gier,  oon  benen  ba« 
flßeige  ju  ©(baurn  gefcblagen  wirb  unb  jule^t  baju  fommt. 
®ann  wirb  bieO  geborfen.  SWon  giebt  oueb  wobl  fcbiibt# 
weife  gwif4«i  biefe  Sluflaufmaffe  einige  Keine  Cäffel  »off 
gruebtgeUe. 

y i .* 

' ' 6. 

SWan  focfit  V2  Duart  fRabm,  V^Ouart  S0?il(b,  6 0otg 
©tärfemebl  unb  6 ?otb  3u<fcr  ju  einem  ©rei,  rübrt  i^n 
falt  unb  giebt  10  Gier,  »on  benen  boO  SBeige  jn  ©ebaum 
gefcblagen  wirb,  baju.  ®onn  giebt  mon  in  eine  ©cbüffel 
ober  gorm  ju  einem  geifen  Gombot  eingefoebte  Slepfet, 
ßwetf^en,  ^irfeben  ober  ©iefbeeren,  giegt  bie  ^affe  bar# 
über,  gellt  bie  ©<bügel  ober  f5orm  in  eine  S^ortenpfanne, 
legt  einen  ®erfel  mitifoblen  barauf,  giebt  ober  unten  febc 
wenig  geuer  unb  lägt  ibn  in  einer  guten  b«Iben  ©tunbe 
gabr  baden.  > 

7.  fourem  9?nbm. 

9)?an  giebt  Slpfel#,  ©idbeeren#,  3wetf(bens  ober  ©tacbel# 
beerenmug  in  eine  Stbüffel  ober  gut  ouOgegreute  fform, 
giebt  bann  folgenben  ®ug  berfiber  unb  lägt  benfelben  longfam 
gelbbroun  unb  gabr  baden.  SWon  nimmt  oon  einigen  ©etten 
SÄiltb  öorgebtig  J>ett  biden  9?obm,  boeb  fo,  bog  feine  5D?il<b 
bo}u  fommt,  rübrt  biefen  ein  wenig,  bamg  er  eben  wirb, 
rübrt  bonn  noch  unb  naeb  6 Gibotter,  etwaö  Ganebl,  Gi# 
tronenfcbale  unb  3uder  nach  ©efebmad,  unb  iule^t  baö 
3u  ©(bnee  gefcblagene  2Beige  boju. 
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8.  SBiencr  Äuflauf.  i 

^an  nimmt  Va  Ouart  fü§cn  9lai>m,  4 
9 ®ifcotter,  1 Löffel  »oß  Dranfleblßf^j* 

wojTer.  ®ted  wirb  auf  bcm  angerüljrt.  3P  eö 
fo  tbut  man  ba^  non  ben  9 Stern  ;(u  0cbaum  c)ef(f)Iagene 
SQSci^e  baju,  rü^rt  eö  bamit  unb  lägt  biefe  3J?affc  in  einer 
gut  au^gejtreuten  gorm  15  2)?inuten  bacfen. 


,,  • 9..Q3rciaufIauf.  . 

*V  ' 

SWan  fodfit  einen  bünnen  S3rei  non  SKegl  nnb 
guter  3ÄiI(g.  SBenn  er  fü|>l  ifi,  rügrt  man  6 Sibotter,!  bret 
Soffel  nott  SÄegi  unb  etn  ©tücf  ganjen-Scncftl ' ginein, 
rügrt  tgn  bamit  beßänbig,  bamit  er  feine  ^aut  jiege,  tgut 
ein  @türf  friftge  Sutter,  non  ber  @röge  eineg  Sieg,  unb 
3u(fer  fo  niei  big  eg  füg  genug  ig,  baju,  bonn  fegiagt  man 
bag  SEBeige  non  ben  6 Siern  ju  ©tgaum  unb  tgut  eg,  n>en|^ 
ber  33rci  falt  ig,  gefegtninb  barunter,  giebt  ign  in  eine 
mit  Söutter  begritgene  g*>rm  unb  batft  ign  langfara. 


10.  ©egmar jbrotaufla uf. 

> 

^/4  3^  geriebeueg  Scgtnarjbrot  wirb  eine  9fatgt  in  2Beig# 
mein  eingemeiegt,  am  anbern  ?Worgen  auggebrürft  unb  ju 
V4  3 ©utter,  bie  man  gu  0agne  gerügrt  göt,  gegeben  unb 
bamit  mogl  bureggearbeitet.  Dann  tgut  man  baju  V4  3 
aegogene  füge  5D?anbeIn,  an  1 ober  2 Sitronen  abgeriebenen 
3u(fer,  Sonegl,  10  Sibotter  noeg  einanber  unb  bag  non 
lOSiern  ju  ©egaum  gcfeglagene  SESeige. 

I 

11.  SBctgbr otauflauf.  . j,V- 

SWan  entrinbet  für  4 ©roten  (®/4  3)  SBeigbrot,  meidgt 
eg  in  fDEtleg  unb  foegt  eg  ju  einem  ©rei,  ben  man  erfalten 
lägt.  Daju  giebt  man  6 Sier  unb  an  einer  Sitrone  abge;> 
riebenen  3u^cf*  Sluftauf  wirb  fegneß,  furj  nor  bem 
2lnrig)tcn  gebaefen.  ■ ’u 
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13.  ©rotaiiflauf  mit  OKanDeln. 

ÜÄati  nimmt  4 ©roten  SBet§brot  (*/4  ®),  eine  ^a\bt 
gIof4)e  ein  ©tüd  frif^e  Sutter,  lägt  bteö  foc^en 

' unb  abfü^tlen,  bonn  giebt  man  4 Sot^i  gezogene  SWanbeln, 
4 Cot|>  SntJcf/  6 unb  1 ?offeI  oott  Slofenroaffer  baju, 
rügrt  bteö,  giebt  ed  in  eine  ^orm,  bie  mit  Söutter  begric^>en 
tfl  unb  lägt  eö  15  biö  20  2Äinuten  bacfen. 

13.  .Kartoffelauflauf. 

5D?an  reibt  12  l'otl»  SButter  ju  ©a^ne,  giebt  6 gibotter, 
Va®  geriebene  Kartoffeln,  wel^e  man  ben  SEag  juöot 
abgetönt  f>at,  6 Sot|>  3u(fer/  t>ie  geriebene  ©d^ale  einer 
ßitrone,  einen  ^oi^löffel  »oll  feincö  SWegl  mit  einem  f>at* 
ben  2)ienget  fügen  9lobm.  angerüfjrt,  baju,  fomie  jule^t  bad 
»on  6 Siern  gu  ©cf^aum  gef(!^lagene  3Beige.  Dann  wirb 
bied  in  einer  ^uflaufform  gebaden. 

14.  (SfjofolaOeauflouf. 

Vi  ^ ®utter  wirb  gu  ©a^ne  geröhrt,  i/4  ® geflogene 
SWanbeln,  12  ?ot^  3“£fer,  4 gange  Sicr  unb  no(^  4 ©botter 
werben  nad)  unb  nad>  bagu  gefc^lagen.  Dad  @ange  wirb 
®/4  ©tunben  gerührt,  gule^t  werben  4 Cot{>  geriebene  6^o» 
folabe  f)inein  get^an,  fo  wie  ba^  gu  ©ebaum  gef4>lagene 
(Siwei^.  Dann  wirb  baö  ©ange  in  einer  mit  tButter  be* 
gricbenen  gorm  gebaden. 

Ober  1/4  % abgellärte  ®utter,  1/4  ® 3Äef»l,  y*  'S  3uder, 
4 Cotb  genebene  unb  yi  Ouart  3??il(b  laffe  man 

unter  förtwäfirenbem  fHügren  auf  gelirtbem  geuer  gu  einer 
fcblanferi  5D?affe  einfo^en,  rü^re,  nadibem  eö  etwaö  abge# 
füf»lt  ig,  nach  unb  nach  12  ©ibotter  unb  gule$t  ba^  gu 
©ibaum  gefd>lagene  Siweiö  bagu,  gebe  biefe  SKaffe  in  eine 
gut  auögegreute  gönn  unb  lajfe  ge  in  20  biö  25  SWinuten 
gagr  werben. 


15.  .^agebutfenauflauf. 

3Wan  gerbrödelt  v®  ^ 3J?accaronen,  gellt  ge  mit 
*/4  S Ouartier  fotgenbe  3ÄiI(b  gu  geuet  unb  rfi^rt  gc 
'inige.üJiinuten  über  bemfelben,  bann  giebt  man  ge  in  eine 
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©c^ale  unfc  rü^rt  fte  fo  lange  big  btc  3Äaccaronen  ganj 
oufgelöpt  ftnb,  gicbt  bann  nach  unb  nach  14  gibotter  unb 
an  einer  Sitrone  abgeriebenen  @cf(^nnarf,  fotntc 

julegt  ben  S4>nee  ber  @ier  baju.  2)ann  giebt  man  in  eine 
tiefe  ©cbüffel  ® Jpagebutten*'JP?armeIabe,  giebt  bie  2Äaffe 
barübcr  unb  lägt  fte  in  einer  fleinen  ©tunbe  bei  mdgigct 
${^e  ga^r  baden.  ©oUte  man  feine  ^agebuttenmarmelabe 
norrätbig  gaben,  fo  nimmt  man  tr'odene  Hagebutten  unb 
fo^t  fie  in  'Bein  unb  Baffer  meicg,  reibt  fte  burcg  ein 
©ieb,  giebt  ßucJcr  ©eftgmad  baju  unb  lägt  eö  bann 
ju  einem  gcifen  Srei  etnfocgen. 


16.  ©tad)cl6ccren  auf  lauf. 

SWan  batft  einige  fleine  Hmelettg,  begreicgt  ge  mit 
©tacgelbeercnsSompot,  roüt  ge  auf  unb  ftgneibct  ge  in  ©tücfc 
bon  bcr  Sreite  jmcier  bann  tügrt  man  4 Sotg  SSutter 

mit  6 Sibottern,  giebt  I1/2  Ouarticr  füge  SJftIcg,  12  feingc^ 
gogene  fleine  3'>>ifbäcfe,  3“^^^/  (fitronenfcgale  unb  danegl 
baju;  gierbon  giebt  matt  eine  i'age  in  eine  gutauögegrcutfe 
©pringform,  legt  bann  eine  ^age  bon  ben  jcrfcgntttenen 
Omelettg  barauf,  bann  »ieber  bon  ber  SWagc  unb  fo  fort, 
bid  bie  f^oftu  boß  ig.  Dann  bacft  man  biefen  Slugauf  in 
einer  guten  galben  ©tunbe  in  einem  niegt  }u  geigen  £)fen 
gagr. 

17.  Sgof olabcauflauf  auf  anbcre  ^rt. 

SWan  nimmt  5 alte  SBrote  (1  ®),  rinbet  ge  ab  unb 
Vbeitgt  ge  in  einer  galben  fftaf^e  fügen  9iagm,  bann  fcgmeljt 
man  i/a  % ©utter,  giebt  H (Jfbottcr,  i/i  ® ÜÄanbeln,  unter 
benen  einige  gotg  bittere  gnb,  v-J'^Budfr  unb  i/vlB  ßgo« 
folabe  unb  jule^t  baö  bon  8 @icrn  gu  ©cgaum  gefcglagene 
Beige  baju.  mug  eine  fleine  ©tunbe  baden. 


18.  9D?an  bei  auftauf. 

ÜÄan  rügrt  1/2  ® ®utter  gu  ©dtaum,  tgut  12  ßibotter 
6 8otg  gegogene  SDfanbeln,  12  Cotg  an  einer  Zitrone  ab# 
geriebenen  3urfcf  unb  6 gegogene  fleine  3’biebäde  bagu. 
Diefen  Sluflauf  lägt  man  in  einer  ©pringform  langfam 
gagr  baden. 
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' 1 19.  6itr oncnouftouf. 

'L  3Jfan  reibt  'k  % «n  2@itronen  ob,  gtcbt  bonii 
9 @ft)Otter  boju  unb  rütjrt  bieö  i/a  Stunbc.  Son  6 ©em 
fonrmt  boö  ju  ©cboum  gcfcblogenc  2ßci§e  ebenfalls  boju, 
unb  jule^t  ber  ©oft  bon  betben  Sitronen.  ®te  wirb 
mit  Sutter  ougflejlricf>en  ober  nicht  bejireut,  unb  ber  Stuf# 
louf  longfom  gebocfen. 

' ' : 20.  stuf  anbcrc  Slrt. 

SSon  2 5Wit^broten  für  2 ©roten  (12  ?oth)  wirb  bte 
Sfiinbe  obgefchnitten  ober  obgerieben  unb  boö  SBciche  in 
etwoö  SBcifwcin  cingeweicht  unb  ouggebrücft.  I)onn  werben 
6 Sotb  frifche  S3utter  mit  6 ©botter  ju  ©^oum  gerührt, 
bfe  ©chote  ooit  2 Sitronen  ouf  3ucler  obgerieben  nnb  nebjl 
bem  ©ofte  berfelben  bojit  gegeben,  gein  geflogener 
wirb  noch  S3elieben  hinju  gethon,  bo6  SBeige  »on 

obigen  6 ©ern  gu  ©^oum  gefchlogen,  biefeö  SltteO  gcmifcht 
unb  in  einer  mit  SButter  beftricbenen  f^orm  ober  einer  tiefen 
©<hüffet  in  einer  halben  ©tunbe  longfom  gohr  geboten. 


■ 21.  Siepfelauflauf. 

i SWon  fchwigt  eine  beliebige  Portion  Slepfel,  welche  mon 
gefchölt  unb  in  bünne  ©cheiben  gefchnitten  hat,  mit  einem 
f(einen©tücf  SSutter,  etwo^3urfer,  öonehl,  ßitronenfcholeunb 
ben  ©oft  berfelben  unb  etwoö  Söeigwein  gohr,  fo  bog  bie 
©cjuce  gong  borunter  oerbunfiet,  giebt  bonn  etwo^  fein 
gefchnittenc  ©uccobe  unb  in  ©treifen  gefchnittene  SJionbeln 
bogu,  worouf  ei  gum  Slbfühlcn  gurücfgefteüt  wirb.  2^onn 
fteüt  mou  ®/4  Duort  3Äil^  nebjl  Va  ® frifcher  Sutter  unb 
3wffcr  gugrurr,  fchüttet,  wenn  eg  focht,  Va®  5Wehl 
hinein  unb  rührt  bie  2J?offe  fo  longc  über  bem  geuer,  big  fie 
f«h  bom  S3oben  löfet,  lögt  fte  bann  etwog  obfühlen  unb  rührt 
noch  unb  noch  l2®ibotter  unb  guleftt ben  ©chnec  berfelben  bogu; 
bann  reibt  mon  lößoth  (für  3©r.)  olteg  Hogbrot,  giegt  borouf 
bon  ber  SWoffc  fo  biel  in  eine  gut  ouggegreute  ©pringform, 
bog  ber  ä3oben  booon  bebedt  wirb,  flrcut  bonn  etwog 
oon  bem  ouggeriebenem  Soebrot  borüber  unb  giebt  eint 
Schicht  bon  ben  eingcfchwi^ten  Slepfeln  (welchen  mon  auch 
^bch  gut  gewofehene  unb  oufgefochte  Gorinthen  beifügen 
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fann),  tiaröber,  bann  wteber  eine  Sage  SÄaffe,  bann  So^# 
brot,  bann  2lepfel,  unb  fo  fort  big  2l(Ieö  eiagefüflt  tfl. 
2)te  ie&te  ©^t(bt  mu§  aber  »on  ber  abgerüfjvtcn  3Äaffe 
fein.  2>?an  lä^t  biefen  Slufiauf  in  einer  ©tünbe  ga^r  batfen. 


22.  Stuf  eine  anbcrc  ?frt. 

9Äan  nimmt  10  big  12  Slebfel,  f4)äft  unb  fcftneibet  fie, 
fc^öttet  ein  ©tag  SBein  baran,  fo^t  fie  tangfam  unb  reibt 
fte  tur(f>  ein  ^jaarfteb,  rüt>rt  6@ibotter  baju,  fcblagt  bag 
3Q3ei§e  ju  ©ct>aum,  t^ut  3u(fer  baju,  big  cg  füg  genug  ift, 
au(b  »on  einer  (fitrone  tie  ©c(>ale,  ouf  einem  fUeibeifen 
abgerieben,  unb  fWanbeln,  rüf?rt  Slüeg  roopi  burc^^ 
einanber,  jlreicf)t  eine  gorm  mit  Suttcr  aug  unb  batft  eg 
big  eg  okn  auffpringt. 

^ ’ • * 

23.  Stprifofenouflauf.  > 

Vü  B SIprifofenmarmetabe  jerrüf>rt  man  mit  8 —10  * 

bottern  unb  'U  JB  3urfcr  fo  lange  big  ftep  iStnfen  jeigen, 
etwa  eine  ©tunbe.  I)ag  SGBeige  ber  @ier  wirb  ju  ©(paurn 
gefcplagen  unb  bann  baju  gerüprt.  Darauf  wirb  biefe 
ÜDtaffe  in  einer  mit  iButter  auggeftriepenen  gorm  gebaren. 

24.  .^irfd)rtuftauf. 

SWan  rüprt  8@ier  unb  Vi  B 3uder  ©tunbe,  reibt 
lOSotp  ©cpwarjbrot  unb  feiuptet  eg  mit  einigen  ©glöffeln 
»ott  SBcin  an,  rüprt  eg,  fepüftet  eg  ju  ben  (riern  unb  ju 
bem  3»der  unb  fügt  noep  4 Sotp  3udcr,  Va  Sorp  danepf, 
bie  geriebene  ©cpale  »on  einer  Sitrone  unb  etwag  ©uceabc 
pinju.  fltacpbem  man  bieg  no(p  Vi  ©tunbe  gerüprt  pat, 
giebt  man  2 B auggefernte  Äirfepen  pinju  unb  füUt  biefe 
3)?affe  in  eine  Sluftaufform,  bie  man  »orper  mit  SButter 
beftri^en  pot  unb  lägt  fte  über  Äoplen  baden. 

Ober:  9Äan  bereitet  eine  3)?affc  wie  in  9tr.  21  angc# 
geben  ifl  unb  giebt  ftatt  ber  Stpfetmaffe  auggefteinte,  mit 
3u(fer,  ffancpl  unb  ©itronenfdpale  cingefoepte  Äirfepen  ba# 
jwiftpen.  2lu(p  fann  man  abweepfefnb  Slepfel,  bann  a)^ajfe 
unb  bann  Ä rfepen  nepmen. 


m 


" 25.  5lprifofenaufIau'f  mit  ©ago. 

j.  3u  Vu  Ouarfier  2)?i(c^  giebt  man  V4^  frtft^e  SSutter 
.unb  Va  'B  gut  gemafc^cnen  wetpcn  ©ago  uub  läpt  biefe^i, 
unter  öfterem  Umrüjjren,  auf  geltnbem  J^cucr  ju  einer  fleifeti 
'5)?affe  etnfodfien,  Iö§t  fle  bann  etmaö  abfu[>Icn  unb  oermtfdSjt 
btefe  SWaffc  mit  Ui  (Sibottern,  12  ?otf>  geriebenen 
etmaö  Sane^I  unb  (Sitronenfcbnie.  2)ann  giebt  man  12  bid 
16  reife,  abgeftbäite  unb  in  4Xf>eiIc  gefcbnittenc  Sfprifofen, 
neb|l  ben  fernen,  wef^je  man  wie  OÄanbeln  aufgefoc^jt, 
obgejogen  unb  gejio§en  bat/  ba^u,  rübrt  fte  nebjl  bem 
@0nee  ber  16  @ier  mit  ber  'JWaffc  eben  burcj;,  giebt  (te  in 
eine  gut  au^geftreute  Springform  unb  läpt  fie  in  einer 
Stunbe  gabr'bacfen.  ' 

26.  ^imbcerouffauf. 

Wan  nimmt  einen  guten  J^etler  »oH  reifer  ^)inibecren, 
rübrt  biefc  burtb  ein  Sieb,  giebt  bann  ju  bem  Burcbgcrübrten 
4 feingefto§cne  fleine  3w)tebärfe,  8 @ibottcr,  8 Coffel  »oß 
fü§en  '9inbm,  etwaö  (Sanebl,  Sitronenfcbalc  unb  3urfer 
uacb  @ef(bma(f,  jule^t  baö  ju  Scftnee  gefcblagenc  SBeipe 
ber  8 @ier,  mengt  ?itteö  gut  burcpcinanber,  giebt  biefe 
Waffe  in  eine  tiefe  Scbüffel  unb  barft  fte  in  einer  halben 
Stunbe  in  einem  nicht  ju  beiden  Ofen  ober  in  einer  Jiorten# 
Pfanne  gabr. 

27.  'ilpfeffinenauflnuf. 

Va  Ouartier  Wilcb/  ’A  0^  frifebe  ©utter  unb  V4  'S 
feineb  Webt  wirb  jufammen  über  gelinbem  geuer  fo  lange 
gerührt,  bid  eg  fiep  »on  ber  Saffcrolle  lofet,  bann  reibt 
man  an  V4  B 3«^ff  3 2lpfelflnen  ab , fiöpt  benfelben  fein 
unb  giebt  ibn  ju  ber  abgerübrten  Waffe,  bann  nach  unb 
nach  10  öitotter,  ben  auögeprepten  Saft  ber  Slpfelftnen, 
unbiule^t  ben  Schnee  ber  ®ier,  mengt  ibn  gut  mit  ber 
Waffe  bureb  unb  löpt  fte  in  einer  auggeftreuten  f^arm  in 
einem  mäßig  beißen  Ofen  in  ®/4  Stunben  gaßr  baden. 

28.  (SiDbeerauf lauf. 

®ie  (Srbbeeren  merben  mit  SCBcin,  etmag  Waffer  unb 
3uder  mürbe  gefoeßt,  burep  ein  ^)aorfteb  gerieben  unb, 
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wenn  ftc  fdt  geworben,  mit  twe^  ©efd^tnaef  unb 

8 btö  10  ©bottern  angerü^>rf.  tt)*rb  baö  p ©c^oum 

gefcblflgene  ®et§c  ber  @ter  boju  getban , bann  tn  eine  mit 
S3uffcr  au^gefiriebene,  mit  3urfer  befireufc  ©pringform 
gegeben,  gebatfen  unb  in  ber  gorm  auf  ben  2;tf(b  gebracht. 

SSeffer  no<b  ip  eP,  btefen  Sluflauf  tn^iner  tiefen  ©cpülfel 
gabr  ju  ba^en. 


29.i  Äalbf I ctfd)auflauf. 

9Äon  oermifebt  1 ® fein  gepaefteö  Äalbfleiftb,  V4  % 
frifepe  ©ufter,  2 eingeweiepfe  ^ei^brote  (12  Cotb),  öon 
6 Siern  .baö  ©elbe,  baö  2öei§e  ju  ©^aum  gefd^Iagen, 
unb  ^uPeatnuf.  £>ann  baeft  man  bieO. 


30.  50ftbber«  ober  .^Älbcrmildjnuftauf. 

4 ©fütf  SWibber  werben  in  SBaffer  gelegt  unb  bleiben  borin 
biP  baP  IBIut  ganj  perauegejogen  i{t,  barnaep  werten  fte 
gepäiitet,  mit  Sutter,  bem  ©aft  ton  einer  palben  Zitrone, 
SJ)tuefatnut  unb  ©alj  go^  gefepwi^t  unb  in  fleine  SBürfel 
g^djnitten.  Sllöbann  fepneibet  man  oon  ®/«  TB  { für  4 ©roten) 
©rot  bie  9linbe  ab,  weiept  eg  in  Sßaffer  unb  lö9t  eg  in 
©utter  troefen  röjten.  ^)ierju  fommen  5 ©ibotter,  ©alj 
unb  3J?ugfatnu§.  Sitleg  wirb  wopl  untereinanber  gerüprt, 
bag  @iwei§  ju  ©(pnee  gefcplagen  unb  ebenfatlg  pinjugetpan. 
®ie  Sluflaufform  bejlreic^t  man  mit  ©utter,  jlreut  gefio** 
fenen  fleinen  3ü)iebacf  barauf,  unb  legt  febieptenweife  erjl 
ton  ber  -Walfe,  bann  gefepnitteneg  SWibber  auf  einanber, 
fo,  ba§  oben  ton  ber  9Äaffe  ju  liefen  fommt.  9Ja(plem  eg 
gebaden  ifi,  jlürjt  man  eg  auf  eine  ©cpüffel  unb  ma^t 
folgenbe  ffirübe  baran ; ein  ©tücf  ©utter  wirb  gefcpmeljt, 
SWepl,  ber  ©aft  ton  einer  palben  Zitrone,  eine  jer^adte 
©arbeöe,  ©alj,  Wugfatnu§,  gff*f4>brübe  unb  ein  palbeg 
©lag  233ein  pinju  getpan  unb  wo|)l  gefo^t. 


/ 
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O.  0al^ne  (^reiited)^ 


1.  (Sitüctö;  oöcr  ©d)aum#Srcmc. 

Daö  »on  12  (Stern  wirb  ju  etncin  fieifen  ©<^aum 
gefd>(agcn,  bann  ®/4  Ouart  fü^er  5Ra|nn,  ‘A  ® geriebener 
3ucfer  unb  2 l*offel  bott  9?ofen#  ober  Orangenblüt^wafer 
baju  gegeben  unb  über  geltnbem  ^o^Ienfeuer  mit  ber  ©ebnee« 
rutbe  fo  lange  geftblagen,  biö  eg  anfängt  ju  fotben.  ^latb# 
bem  biefe  ©apne  angeriebtet  unb  erfaltet  i(l,  befireut  man 
fte  mit  in  ©treifen  gefcbnitteneii  ^Jifiajicn  unb  ©treuiuder. 

8.  336b«ttfcbe  ÜÄücb. 

üJ?an  giebt  in  einen  5£opf  1 Ouart  fügen  Sfagm,  eine 
Dbertajfe  »oß  füger  Ü)?it4>,  in  meteber  man  eine  ©tongc 
SSaniUe  unb  etmao  (Sanefil  b^t  auefoeben  fajfen,  16  ©botter 
unb  3ucfer  nach  ©efegmady  fcblägt  bieg  mit  einer  jRutbc 
über  gclinbem  ^cuer,  big  eg  foegt,  richtet  fte  bann  febneß 
an  unb  lägt  fte  falt  werben. 

9Wan  giebt  aueb  wobt  in  Weine  ©läfer  einen  l’offel  ooö 
in  Butfer  eingema^te,  auggegeinte  Äirfcben,  .^)imbeeren 
ober  Srbbeeren  hinein  unb  giebt  bann  oon  biefer  etroag  er« 
falteten  ©eme  bie  ©läfer  oott. 

SBenn  man  miß  fann  man  folgenbermagen  einen  ©ug 
borüber  machen:  SWan  fcblägt,  bag  SBeige  eineg  (Sieg  mit 
Buder  unb  etlichen  JCropfen  ^omeranjenblütbwaffer  ju 
©chaum ; wenn  er  jiemlicb  bid  ig,  fo  breitet  man  t’bn  über 
bie  ©ahne  aug,  legt  einen  2)edel  mit  Äoblen  barauf  unb 
lägt  ben  ©ug  trodnen. 

3.  ©tcrfdinec  ober  .^ontggeter. 

Bu  1 Ouart  fügen  9iabm  nimmt  man  2 (Sglöfel  boß 
(Soneblwaffer,.  oon  16  ©ern  bag  SBeige  unb  3«der  nach 
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@efc^)ma(f;  bte^  Slttcö  fc^Iagt  man  über  bem  j^euer  mit 
einer  SRutbc  bi«  e«  bief  flenug  ifi,  b.  i.  bi«  ber  @cf»aum 
üebi.  üDann  tbut  man  e«  auf  eine  ©(büjfet  unb  läpt  e« 
faU  werben,  darauf  fo4>i  man  fo  niel  SÄifcf?,  wie  man 
nöt^ig  ju  haben  glaubt  (man  fann  bie«  nach 
bie  baju  gebraucht  werben  fott,  abmeffen),  mit  3ntf«  unb 
einigen  ©tücfen  gonjen  Sanehl  unb  Söanittc  auf  unb  rührt 
fie  mit  lögibottern  ab. 

(ÜJtan  fann  auch  no^  einen  Süffel  woll  feine«  9Äehl 
ober  2lmibam  [Stärfe]  hi««n  rühren.)  3Benn  bie«  le^terc 
(bie  3Kil(b  unb  (Jibotter)  erfaltet  tfi,  fo  giebt  man  e«  auf 
eine  ©chüjfel  unb  fticht  oon  bem  Schnee  längliche  Älümpc 
ab^  bie  man  barauf  legt  unb  mit  gehabten  'Pijtajien  beflreut. 
Diefe  a)toffe  füllt  2 ©chüffeln. 

4 . ?(uf  anbere  2trt. 

3)?an  f^lägt  ba«  2Bei§e  oon  6 @iern  mit  etwa«  3ucfer 
JU  einem  birfen  Schaum;  bann  focht  man  4 Dbertaffen  ooll 
aJÜlch  mit  3u(fer  unb  Jlofenwaffer  auf,  hält,  wenn  bie 
SÄilch  focht,  ^ur  3f*i  einen  ©hlöffel  ooü  »on  ben  @iwei§# 
fchoum  auf  einer  ©^aumfeHe  in  bie  fochenbe  ÜÄilch,  bi« 
e«  jleif  wirb,  unb  Iaht  baoon  auf  einem  3)urchfchfagc  bic 
gcuchtigfeit  obtropfen.  3fi  aße«  @iwei«  auf  biefe  2lrt  ge# 
focht,  fo  giegt  man  bie  ÜJtilch  burep  ein  ©ieb,  thut  ju  ber 
burchgegoffenen  Ttitö)  6 (Jibotter,  3ucfer,  geflogenen  So# 
nehl  unb  3?ofenwaffer,  fe^t  e«  auf«  geuer  unb  fchlägt  e«  be# 
fiänbig  bi«  e«  focht.  Dann  giegt  man  e«  auf  eine  ©chüffel, 
legt  bo«  Stweig  borauf  unb  »erjiert  e«  mit  Sitronenfchalc. 

5.  QSanillc fahnc. 

2)fan  binbet  eine  in  ©tücfe  gefchnittenc  ©tange  SSanißc 
unb  etwo«  Sanehl  in  ein  Cäppchen,  legt  biefe«  in  1 Ouart 
SJlilch,  giebt  ouch  ouf  3 Sihonen  abgeriebenen  3ucfer  boju 
unb  lögt  biefe«  eine  3fil  lang  fodhen.  SBenn'c«  etwa« 
erfaltet  ifl,  giebt  mon  6 gonje  unb  6 Sibotter,  mit  einer 
SRuthe  ganj  fein  gcfcplagen,  baju  unb  lögt  e«  unter  be# 
flänbigem  ©plagen  über  gelinbem  geuer  bi«  jum  Jochen 
fommen  unb  tgut  e«  gleich  *u  bie  ©chüjfel,  in  ber  e«  auf# 
getragen  werben  fott. 
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n'-!  6.  Sluf  anDcre  ; i.  : " . ö 

V-  , t . 

3Äan  lä^t  eine  ^lalbe  Stonge  SSantKe  unti  bie  0d^alc 
t)on  2 ßttronen  mit  1 Ouarticr  SD?ttcb  auf  geltnbem  geuet 
big  »orö.  Äoc^)cn  fommen,  bonn  fc^Iägt  man  in  einer  anbern 
(SafferoÖe  2 ganje  @ter  unb  10  (5fbotfer  mit  einer  9Juif>c 
,fein,  giebt  3ucfer  @ef4»niacf,  einen  l^öffel  boil,  mit 
ISWiic^  aufgelöfete  ©tärfe  unb  bic  etwas  abgefüf>Ite  2Wü0 
tur4>  ein  ©ieb  baju,  fc^l5gt  biefeS  über  gelinbem  geucr  fo 
lange  bis  eS  na^e  am  Äo^en  iji,  richtet  (te  bann  fcj>nett 
jOn.unb  belegt  fte  mit  SiSquit.  . \ 

..  . . . fi  ■ 

' ‘ 7.  9J?anbcln?Srcme. 

j 

9Äan  Pogt  Va  ^ füpe  unb  einige  bittere  SWanbeln,  nach# 
bem  bie  ^aut  banon  gejogen,  in  einem  3}Zörfer  mit  etwas 
SWiicb  ober  9?ofenwaf|er,  peilt  bieS  mit  ‘a  Quartier  3Äilcb 
ju  f^Euer  unb  lagt  pe  eine  SSierteipunbe  barin  langfam 
auSfocben,  rfi(>rt  pe  burcb  ein  feines  ^)norpeb,  fcgtagt  bann 
in  einer  ßaffcroöe  12  Sibotter  ganj  fein,  giebt  'ü  ®'  gerie# 
benen  «nb  bic  burcbgerübrte  ?D?anbeImiicb  baju, 

fcglägt  biefeS  über  gelinbem  gcuer  fo  lange  bis  cS  nage 
om  Äocben  ip,  nimmt  eS  bann  oom  »ermifci;t  tiefe 

ßreme  mit  ein  ^aar  S^ropfen  SBeilcgenöt  unb  richtet  pe  an. 
fWacpbem  pe  falt  geworben,  verliert  man  pe  mit  ©treujuefet 
ober  anberen  Reinen  ßontitorfadben.  ®ie  auf  bem  ©iebc 
jurücfgebliebenen  SWanbeln  benugt  man  jU  ^ubbing  ober 
güUfcI.  ‘ ^ 

8.  2Iuf  anbere  2irt. 

9Äan  lägt  Va  'S^  gePogenc  SWanbcln,  Va  Quart  fügen 
füabm,  oon  16  @iern  baS  Sßeige,  1 ober  2 @glöpel  ooU 
Qrangenblütbwager  unb  3w£ffr  »ntcr  bePdnbigem  ©(plagen 
auf  gelinbem  geuer  bis  »orS  Soeben  fommen.  . - 

9.  ©apne  oon  SUeranbernüffen. 

- 2Äan  jerfo^t  V4  ® Slleranbernüjfe  in  Va  Quart  fugen 
9tabm,  bann  rügrt  man  pe  bur(b  einen  Durebfeblap/  mifebt 
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5($ibotter  unb3u<Ier  na4>  ju  bem  S)urd^gerü^rten 

unb  fc^ilägt  bteö  mit  einer  Siut^e  über  bem  geuer  btö  ed 

..  ■ i'- .!  , :'...  . 

■ 1 . • ;■ 

j ■ ' I ■ :[ 

10.  £DJaccaroncBfaf>nc  n>arm  511  cFfcn.  >> 

SWan  jerrü^rt  einen  falben  Sbjfel  bott  ©tärfe  mit  einem 
Duart  SWitc^  unb  8@ibottern,  t|mt  boju  an  einer  Sitrone 
abgeriebenen  3u^er  unb  1/4®  jerfd^nittene  bittere  IWacco*' 
ronen,  Ia§t  bieö,  unter  befiänbigem  ©4>tagett  mit  einet 
SRutbe,  auffo(|)en,  rü^rt  e^  falt,  t^ut  ba^  bon  ben  8 ®iern 
ju  ©cbaum  gefcbiageuc  @in>eiö  boju,  fußt  eö  in  eine  ©c^üf# 
fei  unb  bacft  ed  in  einem^  mäpig  warmen  Dfen;  bann  wirb 
e0  warm  aufgetragen. 

i'--  ; ' : '■  1 

^ 11,  9?af>mfa^ne.  j 

9)?an  giebt  ju  t/2  Quart  fügen  3?agm : 3urfer  unb  2Ja# 
niße,  bie  man  borI;er  mit  etwaö  3n^et  gejlogen  pat,  rügrt 
bann  ben  3labm  mit  einer  9tutge  3U  ©d>aum  (man  lefe  bie 
folgenbe  Plummer),  nimmt  nacg  unb  na^  ben  ©cgaura  ab, 
legt  ign  auf  einen  ©urcbftblag  unb  fcglagt  bie  burebgelau? 
fene  geu4)tigfeit  aufg  5Iieue  ju  ©(gaum.  SQSenn  Slßeä  in 
©(bäum  berwanbelt  i|i,  fußt  man  biefen  in  eine  ©dbüjTef. 
2Äan  fann  amb,  wenn  mon  wiß,  auf  ben  SBoben  berfeloen 
1/4  % bon  bem  ©ebacfenen,  wel^eä  mon  ©cbubfoglen  nennt, 
ober  au4>  SUcranbernüffe  legen  unb  ben  ©cgaum  barauf. 

Slnmerf.  ?D?an  !ann  ainb  flcÄt  bcr  3?oniße  ‘A  Quart  SWatogas 

»ein  ober  fponif^en  ©ect  ju  bem  3labm  mifiben. 


12.  ©illabub. 

IKan  mif(|it  ju  einem  Quart  fügen  Stagm  einen  SÄengel 
fponifcben  ©ect,  brei  SÖSeinglöfer  boß  weigen  granjwem, 
an  jwei  ober  brei  Zitronen  abgeriebenen  3u(Jer  unb  ben 
©oft  bon  gwei  ober  brei  ßitronen.  Qiefc  SWaffe  gkbt  man 
in  eine  jiemÜcb  groge  Jterrine  unb  fcglögt  fte  mit  einer 
$utgf  gu  ©^aum.  ©obalb  etwaO  @<baum  auf  ber 
Qbergacge  geigt,  nimmt  man  ign  mit  einem  ftlbetnen  Söfrt; 
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ob  unb  füttt  t^n  in  ©tffabub^Iäfer,  rü^>rt  tmmer  fort, 
nimmt  ben  ©cbaum  ob  unb  fahrt  fo  fort  btö  btc  gonjc 
SKoffe  ju  @(houm  gemorben  ift.  DoO  ^bnehmen  be^ 
©chaumö  muf  aber  eine  jweite  ^erfon  thun. 

Stnrnerl.  SBoOte  man  mit  bet  9lutbe  ben  ©ittabub  fe  ftbtage«, 
wie  onbere  ©ahne,  fb  mürbe  man  lange  fcblagen  tonnen  utW 
am  6nbe  boib  feinen  ©(b«um  befommen.  SWon  muf  in  bem* 
felben  bie  Slutbe  nur  in  einer  geraben  Sinie  bin  unb  b«  be» 
megen,  ibn  alfo  mehr  rübren  oW  ftblogen.  SafTelbe  gilt  bet 
ber  borfiebenben  ätabmfabne. 

13.  ©c^aum#Sr eme  mit  ^rud^tgelcc. 

2)?an  fööt  ffeine  (Jremegläfer  j«m  SStertef  mit  gruiht» 
gelee,  bann  fibtägt  man  oon  8 Stern  ba«  S33et§e  m einem 
Helfen  ©chnec,  »ermtfebt  benfetben  mit  bem  Safte  einer 
Sitrone  unb  etwa«  fetngefio§enem  3mfcr,  füttt  bon  btefem 
©(bäum  btc  ©läfcr  oott  unb  feroirt  fte  glettb,  weit  fon^ 
ber  ©tbaum  leitbt  wieber  wdfferig  wirb. 


14.  9f{ci6mcbtfab”c  mit  5D?anbcln. 

SWan  rührt  v*  ^ 9lei«mchl  mit  10  Siern  an , giebt 
baju  v**  ® 3ÄonbcIn,  nofb  ©efebmarf  unb  1 £mart 

3)til(b,  feg^  biefe  ÜÄajfe  auf«  geuer  unb  fcbtdgt  fte  bt«  fte 
fotbt. 

15.  fÄciömcbifuMc  ”»it  3tob<»nni«bccrfoft 

in  2!affcn. 

fWan  rührt  eine  Obertaffe  ooö  9tei'«mehl  mit  einer 
Dbertajfe  »oK  3ohannt«becrfaft  an,  mifcht  baju  eine  X^et* 
toffc  oott  rothen  Sßein,  «gwei  2:heetajfen  »ott  SBaffer  unb 
3uc!er  natb  ©eftbmad,  läßt  btc«  mit  etnanber  fothen  bi« 
c«  jicif  ift  unb  füllt  e«  in  fleine  bie  man  Dor«* 

her  mit  foltern  SBaffer  angcfeuibtet  hat.  2Benn  bie  3J?affc 
erfaltet  ifi,  fehrt  man  btc'©cbäl(ben  ouf  eine  ©cbüffel  um 
unb  gießt  i/a  Quart  mit  3«(fer  oerfüßten  fHahm  barüber, 
ober  in  Srmangelung  beffclben  SWtlcb,  bie  mon  mit  Sibot« 
tern  abgerührt  haben  muß. 
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16.  ©ogöfnfjne. 

Va  ^ weiter  ©aflo  wirb  mit  1 Va  Ouart  SBaffer  an« 
bert^alb  ©tunben  gefotzt;  bann  gtebt  man  etn  Ouart  rotten 
ober  »eigen  2Betn^  ben  ©aft  bon  2 Sitronen,  unb  an  2 6t# 
tronen  abgeriebenen  Surfer  unb  lägt  ti  bamit  fo(^>en 
bid  bie  ©a^ne  »ie  ©aderte  toirb. 


17.  ©ngofa^>ne  mit  9Ja^mgug. 

IDtanfocbt  12ßotb  »eigen  ©ago  mit  li/a  Duart  SBaffer 
unb  yi^  3ucfer  anterf^alb  ©tunben;  bann  giebt  man  ein 
Duort  bünnen  So^anniöbcerfaft,  3“cfer  unb  Sitronenftbalc 
baju  unb  lägt  i^n  bamit  noc^  anbert^alb  ©tunben  foc^en, 
giegt  i^n  bann  bureb  ein  ©ieb  unb  baä  Durcggerüprte  in 
eine  ©cbülTci^  uueb  in  eine  mit  faltem  SBaffer  ange# 
feuchtete  gorm.  ©od  er  in  eine  gorm  fommen,  fo  mug  et 
fteifer  fein  alö  bied  fonfi  nötl>ig  ig^  er  fegmeeft  aber  beffer 
wenn  er  ni^t  gar  ju  geif  ig.  Äurj  bor  bem  Slnri^ten 
bermifc^t  man  fügen  ^afnn  mit  3udter  unb  etmaö  gegogener 
33anide  unb  giegt  bieg,  »enn  ber  ©ago  in  eine  gönn  ^e# 
ft^üttet  worben  unb  nun  auf  eine  0^ugel  umgefefjrt  tg, 
unter  ben  ©ago,  ober  giebt  i(>n  auch  in  einem  93rübna))f 
bei  bem  ©ago  ger. 

18.  SgofoIabcsGrcme  mit  SO^ilc^. 

?D?an  foebt  v«  ® ierbrocfelte  58anides6bofolabemit  etwa^ 
SBaffer  ju  einer  ©prupöbirfe  ein,  bonn  giebt  man  in  eine 
bo|)e  6affevode  1 £luart  füge  3ÄiIcb,  12  gan^e  Sicr,  ytW 
an  einer  Sitrone  ober  Slpfelgne  abgericbenen  3»cfet/  unb 
bie  obige  ßpofolabe,  fcblagt  biefeö  jufammen  tüchtig  bur^# 
einanber  unb  lägt  cg  bann  unter  begänbigem  ©cplagen  mit 
einer  SBeibenrutbc  auf  gelinbem  geucr  big  oorg  Wochen 
fommen,  riegtet  ge  an  unb  lägt  ge  erfalten. 

19.  2luf  onberc  2(rt. 

9)tan  flopft  4 üotb  ^)aufenblafe  mit  einem  ^)ammer  fo 
bünn  wie  mögli^,  pgücft  ge  augeinanber,  giegt  SSSager 
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barouf  unb  tä§t  ftc  eine  Vla6)t  ^mburdS>  wetc^ien,  fiettt  fic 
bann  auf  geltnbc^  geuer  nu't  bemfelbcn  Sßaffer,  tn  wetc^em 
fte  eingen>etcf)t  tf},  unb  läßt  ftc  2@tunbcn  tangfam  foeben, 
fo  baß  fte  ganj  aufgelofet  tfi  unb  nur  notf»  ‘/^£it.  bleibt. 
SBoßrenb  ber  3«t  bat  nton  12  l’otb  geriebene  SSanUiCf 
Cbatotabc  mit  einem  baiben  Ouortier  ?Kil(b  gefoibt,  giebt 
btefe  nebfl  einem  halben  Duartier  fußen  Slaßm,  ctmaö  feinem 
ßanebl  unb  na^  ©efcbiifacf  ju  ber  ^)aufenb(afe  unb 
läßt  biefe^  jufammen  unter  beftänbigem  9iitbren  auffotben^ 
füUt  biefc  SWafTe  in  eine  mit  3utJ«tt)affer  auögefbülte  gorm 
unb  febrt  fte,  naebbem  fte  gebörig  erfaltet  unb  fletf  gemor# 
ben  iß,  auf  einer  0tbüffel  um. 


20.  SbofotoDefabne  mit  2Öein. 

ÜÄan  nimmt  y*'iB  ßbololabe,  giebt  baju  16  @ter,  »on 
4 ßitronen  ben  6aft,  V*  Ouartter  2Bein,  an  einer  Sitrone 
abgeriebenen  3u^er,  unb  läßt  bieö  unter  beßänbigem 
©flogen  auffotben. 


21.  (Saffefabne. 

ü)?an  foebt  6 Sotb  gemoblencn  ßaffec  mit  3 2:affen  »ott 
SBaffer,  fiärt  ißn  ju  einer  glafcbe  füßen  JÄabm,  giebt 
12  (jibotter  unb  1/4  ® geßoßenen  3utfer  t>aju  unb  läßt 
biefe  STOaffe  unter  beßänbigcm  fHübren  über  gelinbcm  Jener 
big  borg  Äoeben  fommen,  nimmt  ße  bom  Jener,  rübrt  ßc 
no(b  einige  5D?inuten,  richtet  ße  an  unb  läßt  ßc  folt  werben. 


22.  S^bcefnbne. 

SWan  fo^lt  1 Cirt.  5Wilcb  mit  1 Cotb  ^^b^aab  einem  ©tücf 
donebl  auf,  gießt  bieg  bureb  ein  ©ieb  unb  läßt  ßc  etwag 
abfüblen;  bann  feblägt  man  in  einer  ßaßeroÖe  12  ganje 
gier  nebß  12  Sotb  an  einer  gitrone  abgeriebenen  3a<fer, 
fein,  giebt  btc  abgefi^tc  SWilcb  unter  beßänbigcm  ©cblagen 
boju  unb  läßt  biefe  fwaffc  auf  gelinbem  Jener,  wäßrenb 
man  ßc  fortwäbrenb  feblägt,  jum  Soeben  fommen  unb  fußt 
ße  bann  in  ©läfer. 
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23.  Sttroncnfa^ne. 

5Wan  reibt  »on  4 Sitronen  bic  ©d^ate  an  1 ® 
unb  ^)re§t  au(^  ben  ©oft  aud  benfelben  bnrcb  ein  ©ieb; 
bann  giebt  man  in  eine  (5afferoße  16  ganje  &er  urtb 
»on  6 Stern  ba^  @elbc,  1 glafdbe  9l()eiim)ein , ben  oben 
benannten  3ucfer  unb  bie  Sitronenfäure,  läf  t biefeö  jufara# 
men  unter  bejtänbigem  ©ebiogen  mit  einer  2Beibenrut|»c 
über  gelinbem  geuet  btö  »orO  Äo4>en  fommen,  nimmt  bann 
bie  Safferoße  f^nett  oom  geuer,  ftbingt  bie  ©ohne  no^ 
einige  ^ugenblirfe,  gie^t  fte  bann  fd^neli  in  eine  S^errine, 
richtet  fte,'  nad^bem  fte  etroaO  obgefühit  ift,  in  ffeinc  ©läfcr 
ober  ©alatieren  an,  belegt  fte  mit  einem  Äranje  oon  ©uc« 
cobe  ober  fleinen  3utfer[athen  oom  Sonbitor. 

9}?an  nehme  ftth  aber  febr  in  Sicht/  ba§  bie  ©afine  nicht 
gum  Äochen  foramt,  benn  fonfi  mürben  bie  Sier  gerinnen 
unb  bie  ©ahne  bünn  bleiben. 

24.  ©ahne  non  bittern  ^omeranjen. 

a)?an  reibt  4 bittere  ^omeranjen  unb  2 Sitronen  auf 
3u(Ict  ab,  brüeft  ben  ©aft  auO,  fügt  Vn  Duart  weiten  SBSein 
unb  12  Sibotter  hinju  unb  lä^t  bieö  unter  befiänbigem 
©chlagen  mit  einer  fHuthe  beinahe  gum  Äochen  fommen. 
Dann  mifcht  man  unter  biefc  3)?affe  bad  »on  12  Siern  ju 
©chaum  gefchlagenc  SBeihe,  lägt  fte  bamit  noch  einmol  auf« 
fo^en  unb  richtet  fte  fcl;nell  an. 

Stnraert.  ®oD  biefe  ©ahne  in  eine  5omt  gegoffen  »erben,  fo 
muß  man  noch  ’i  Sotb  |)aufenblafe,  »elcße  »orßer  flarf  gefloßft, 
in  SBaffer  cingeweiebt  unb  barauf  in  SBaffer'furj  eingefoeht  ig, 
binjufügen.  ®ie  gorm  muß  jubor  mit  SudewetfTet  auögefpült 
»erben. 


25.  2f}jfclftncnföhue. 

ÜÄan  nimmt  3 Slpfelftnen,  reibt  bie  Dberfläche  ber 
©chale  auf  3uder  ab,  fchneibet  fte  bitrch,  brüeft  ben  ©o^ 
gtt  bem  3ucfer  unb  mifcht  8 ganje  Sier  unb  »on  4 Siem 
bad  ®elbe  bagu.  Dann  lägt  man  bie  ^pfefftnenfdhctle  mit 
einem  SWengel  Sßeigmeiu  fünf  SKinuten  foepen,  giegt  beni 


1^. 


383 


®e{jt  burii^  ein  @ieb,  =W§t  i^n  erfaßen  u»tb  gte§f  t^n  3a 
bem  Dbtgcn.  ®fcfc  9Äafc  man  unter  befiänbtgem 
florfen  0tt»lagen  mit  einet  9iut^e  über  geünbent  Reiter  hii> 
wrö  Äo4>en  fommen  ant>  ric|>tet  ffe  bann  wie  ®itrbnen;> 
fafne  an. 


3f>,  ^unfcfjfn^nc. 

SWon  reibt  2 Sitronen  ouf  3u^er  ab,  gicbt  baju  ben 
©aft  ber  beiben  Sitronen,  eine  Obertaffe  rott  SBaffcr, 
2 @läfer  3Bein,  Vs  Ciuart  9ium  unb  10  (5ier.  Dieö  wirb 
unter  befiänbigem  ©plagen  mit  einet  Stutze  über  gelinbem 
§euer  bid  bor^  ^oc^en  gebracht  unb.  bann  gleich  in  eine 
©c^üjfel  gegeben. 


27.  93tfd)ofö fa^nc. 

3}?an  bermif^t  V«  Ouart  rot^n  3Sm  unb  1 2Seingta^ 
bott  Sif^iofiSgeijt  (ober  ßrtract)  mit  3utfer,  Va  Ouenttbeu 
fej^r  fein  geflogene  'Helfen,  Sanel>l  unb  12  (5iern  unb  lägt 
bieä  unter  beflänbigem  ©erlagen  mit  einer  Hutf>e  bib  bor^ 
^o4>en  fommen. 

28.  21  jofelfa  ()nc. 

3)?an  febaft  8 grope  faure  Slepfel,  fe^t  fte  mit  SBein 
unb  aSaffer  (bon'jebem  glei(f>  bicl)  auf^  geuer  unb  lagt 
fte  3u  2Äug  foeben,  reibt  fte  bureb  einen  35ur(bf4>lag  unb 
aiebt  ba3u  bie  bon  2 Zitronen  abgeriebene  ©cbale  unb 
12  @ier,  bon  benen  baä  SG3eige  ju  @cbaum  gefcblagen  mirb. 
Oieö  Sllleä  füllt  man  in  eine  ©cbüffel,  fe^t  biefe  in  eine; 
SCortenpfanne,  in  bie  man  ©al3  gefireut  bat,  legt  geuer 
unten  unb  oben  unb  lägt  biefe  SWaffe  gelbbraun  baefen. 


29.  Duittenfabne. 

i 2Äan  fO(bt  6 Ouitten  in  SBaffer  fafi  gabt,  siebt  ihnen 
Wc  ^)aut  ab  unb  ftbobt  alle^  gleiftb  ab.  Oiefeü  f^t  man 
mit  etwa«  SBein,  3«<f«  unb  ©itronenftbale  böllig  gabt, 
reibt  e^  bann  bureb  einen  2)urcbf(blug  unb  f(b%t  bad  bon 
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16  gibottern  ju  ©4>aum  9ef4>Iaflene  SDBei§e  baju;  bann 
füllt  man  btcfc  3J?affe  in  eine  ©c(>üffel  unb  feftt  biefe  iti^ 
eine  Sortenpfanne,  in  welche  man  ©alj  gejtreut  ftat.  Wian 
legt  unter  bie  Sortenpfanne  ni(f»t  oiel,  oben  auf  ben  Sor»= 
tenbedel  aber  befto  me(tr  geuer  unb  lä§t  fie  ga^tr  barfen.] 

30.  ,^agebuttenfaftne. 

STOan  focbt  V«  ®"  J^agebutten  mit  SDSaffer,  SBein  unb 
gitronenfcpale  ganj  meicp,  reibt  fte  burcb  einen  S)urcbf(btag, 
gicbt  JU  bem  ®ur(f>gcriebenen  oon  16  (5iern  baö  ju  ©cbaum! 
gefcplagene  S33ei§e  unb  an  Zitronen  abgeriebenen 
unb  »erfährt  im  Uebrigen  ganj  fo,  wie  e^  bei  ber  2lnn>eii>, 
fung  }ur  Bereitung  ber  Ouittenfabne  angegeben  ifl. 

31.  3ol;anni6becrfaf>nc. 

IVaDuartier  3ohflnniöbeerfaft  unb  eben  fo  »iel  SBaffer, 
on  einer  ßitrone  abgeriebenen  3urfer  natb  ©efcbmatf,  fotoic' 
12  ganje  unb  »on  2 (Siern  baö  SBei^e  mrrben  mit  einer 
SEBeibenruthe  in  einem  Sopfe  tütptig  burdheinanber  geftblogen/ 
bann  »irb  biefe  3Äaffc  über  gclinbem  geuer  fo  lange  fiarl 
gefchlagcn  bi^  eö  fafl  focht  unb  bann  gleich  in  ©Idfcrn  on* 
gerichtet. 

% 

32.  51üf  anberc  2lrt. 

3 SBeingläfer  »oll  Sobonniöbeerfoft  unb  3 Oldfer  »ott 
weiter  S03ein  werben  ju  10  @icrn,  3u^f>^  unb  (Jonehl  ge* 
mifät  unb  bieö  Slllc^  über  bem  geuer  gefdhlagen  big  »or 
bem  Äochen. 

33.  »^imbccrfahnc.  * 

1D?an  focht  Va  ® ^)imbeeren  mit  3 SKengel  rothen  SBein 
ober  Äirfchwein,  an  ber  ©cbale  einer  Zitrone  angeriebenen 
3uder  unb  Sanehl  lOSWinuten,  rührt  (te  bonn  burch  ein 
@ieb  unb  giebt  boju  18  ©ibottcr.  Did  lägt  man  unter 
bejidnbigem  Schlagen  mit  einer  SHuthe  big  »org  Äochett; 
fommen  / giebt  bag  »on  10  @iern  ju  ©chaura  gefchlagenc 


Digi‘  ’c-d  by  Gt 


385 


9Bet§e  unter  beftäntx'gem  Scftla^en  el>en  baratt 

bur(|f>i6en  unb  richtet  eö  fchncU  an.  (©o  Wie  biefe  ©a^nc 
nur  oufwattt,  muß  jle  gleich  »om  geuer  genommen  »erben, 
fie  wirb  fonfl  wieber  bünn). 

34.  StufnnbcreSirt. 

ÜÄan  nimmt  1 4 ?ofh  in  3urffr  eingefo^te  ^)imbecren, 

Iä§t  fie  mit  IVa  Guart  rothen  SBein  ober  ÄirfchWcin 
10  5D?inuten  fodhcn,  reiht  fie  burch  ein  ©ich  unb  gicbt 
ju  bem  Durchgerührten  2 Coth  gefiopfte,  eingeweichte  unb 
aufgelöüe  ^)aufenbfafe,  unb  wenn  bieg  erfaltet  ift,  12  du 
bofter  unb  3utjer  nach  ©cfchmacf.  Siefeg  Slöeg  tä§t  man 
ouffochen  unb  futtt  eg  bann  in  eine  gorm,  in  bic  man 
»orher  einige  Sropfen  feineg  Gei  gegoffen,  bann  ober  wie* 
. ber  ouggewifept  ^at 


35.  Äirfc^enfahne. 

ÜÄan  fielit  1 0^  auggefieinte  Äirfchen  mit  V«  'B  3u(fer, 
- ßitronenfchale  unb  (Sonehl  ju  geuer  unb  Id§t  fie  ganj 
weich  lochen.  Sie  ©teine  fiö^t  mon  fein,  ftettt  fie  mit 
einem  @lofe  SBcin  auf  geuer  unb  lögt  fie  einige  SDiinuten 
bamit  burchfochen.  Sann  rührt  man  erft  bie  Äirfchen  bur^ 
ein  Sflorfieb,  gieft  bann  ouch  bie  ©teine  barouf,  giebt  ju 
biefem  ©afte  ein  fieineg  @fag  ©eft,  Va  glof^c  SBein, 
ein  ©tütf  ©tonb  oon  j?albgfü§en  unb  12  ©ibotter,  fchldgt 
biefeg  über  gelinbem  Äohtenfeuer  big  oor  bem  Ä'oehen,  rührt 
biefe  ©ahne  noch  einige  SWinuten,  big  fie  etwag  abgefühlt 
ifi,  füllt  fie  bonn  in  eine  gorm,  welche  man  mit  ©epuh* 
fohlen  ouggelegt  unb  logt  fie  barin  falt  unb  fieif 
werben. 


36.  ©rbbccrcnfahne. 

1 B Slnanag  * ©rbbeeren  werben  in  1 0^  geläuterten 
3ucfer  einige  SWinuten  gefocht,  bann  burch  ein  ©ieb  ge# 
rührt,  bie  ©^ole  einer  Slpfelfine  on  3ncfer  abgerieben, 
2 ©log  ßhömpagner,  2 ©lag  weiten  SBein,  l Sropfen 
9{efeba5l  unb  12  ©ibotter  ba^u  gegeben.  Sann  fcplage  man 
SB.  @Ucint’i  ÄoefcSntft.  8.  «CnfC.  17 
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Wefc  5D?öffc  übet  gelüibem  ^ener  bi«  »ot  bem  Äo^en, 
ne^me  fte  »on  bemfelbett,  f^Ioge  fte  ^alb  folt,  ritzte  fie 
on  nnb  belege  fie  mit  Si«quit. 


37.  ©a^ne  »on  frifc&cn  Q3icfbccrcn  oDcr 
.^eiDelbcer  en. 

3Äan  focbt  3 % friftbc  Sirfbeeren  mit  1 Bengel  SBein 
unb  Va  ?otb  Sanebi  ’A  ©tunbe,  reibt  fte  burtb  einen 
3)ur(bf(bla0  nnb  giebt  ju  bem  ®ur(bgerübrten  16  @icv  unb 
3urfer  no^  ©cftbmarf.  Diefc  SWaffe  Iä§t  man  unter  be« 
pnbigem  ^üpren  auffocben  unb  richtet  fte  an. 


38.  ÜJiarmorirtcr  ©cbuecbntf. 

9J?an  fdblagt  ba«  SBcipc  »on  14  @icrn  ju  einem 
©4>aum  (fo  jieif  ol«  nur  möglich);  bann  rührt  man  3»^ 
hanniobeerfaft,  ben  man  mit  3«^«  eingemacht  Cba« 
burchgcrührt , nicht  gefodht)  pat,  nachbem  man  ihn  no^ 
wohl  mit  »crmifcht,  bamit  burch,  füöt  nun  eine 

fugelförmtg  bamit  an  unb  ftellt  fte  in  einen  ring«# 
um  glei^mö§ig  warmen,  nicht  3U  hfi§en  Sacfofen,  fo  baf 
ber  ©chaum  mehr  trocfnct,  al«  bacft.  Slufgetragen  wirb 
eine  ©chaum#  ober  baju  hetu*^* 

gereicht. 


J 


P.  35oit  dauerten  (^elce*#)* 


» 


dS7 


1.  SEBeißcr  flaicr  @elce. 

1 ‘B  graueg  ^trfd;^orn  wirb  mit  5 Ouart  Srunnenmaffet 
5 ©tunten  gefoe^t.  SBenn  tag  SBaffer  big  auf  ein  guteg 
Duartier  eingefodit  ift,  giebt  mon  tiefe  giüfPaft«*  bmd? 
ein  ©ieb  unt  Iä§t  fte  jtc^  eine  ©tunte  fe^cn;  tann  fiärt 
man  fte  »orftdjtig  in  eine  forgfältig  gereinigte  dafferolte  ob, 
giebt  4 gluf4>£>i  f^^'anjwcin , einige  ©tongen  ganjen  ßone^I, 
ein  paar  ©cmürjneifen , tie  ganj  fein  obgefd;äfte  ©djalc 
unt  ten  ©oft  »on  3 Zitronen  unt  3uder  noc^  ©eftfjmad 
boju,  lä^t  tiefeg  gufammen  auffodjen  unt  giebt  tann  »on 
8 @iern  tag  gu  ©djaum  gef(f)iagene  SDSei^e  tagu,  foc^t 
bieg  notf)  einmal  auf,  In^t  tann  ’ten  @elee  mef>rerc  fWale 
burt^  einen  ©eleebeutei  laufen,  big  er  »öffig  flar  ifl,  unb 
giebt  iftn  tarauf  in  eine  gorm. 

2.  SBeingdee. 

5Wan  fleOt  eine  ^olbc  glafcfte  wei§en  5S3ein  mit  folgcnten 
©ewürgen  gu  geuer : V-»  üotb  ßanebl,  10  ©emürgnelfen, 
eben  fo  »iel  (yartemom  unb  »on  4 Zitronen  tie  tünn# 
abgeftbälte  ©cbale,  lä§t  eg  gufommen  auffot^en  unb  ftellt 
cg  tann  eine  ^albe  ©tunte  gum  Sluggiel;en,  wofti  gugeterft, 
gurüd.  Dann  fiellt  man  in  einer  großen  (JafferoKc  SVa  gla< 
fdien  meinen  SSSetn,  IVa®  unt  ten  »on  gett  unb 

S3otenfa^  öorfttbtig  gereinigten  unt  in  ©tüde  gef^nittenen 
©tont  »on  8 j?olbgfü§en,  (gu  einer  glafcfte  2öein  rechnet 
man  ten  ©tont  »on  2 Äalbgfügen  mit  ter  $aut;  bte  3«=* 
Bereitung  teffelben  fintet  mon  II.  H.  9ir.  10  angegeben), 
au^  tie  ©öurC'»on  ten  3 Zitronen  gu  geucr,  fc^äumt  eg 
ob,  giebt  tonn  tie  fjalbe  glafdje  SBein  mit  tem  Oemürge 
bagu,'  »erfuc^t,  ob  tie  STOoffe  fü§  genug  ifl,  unt  giebt 
bann  unter  bcjläntigem  Slufjiepen  tag  gu  ©4>nee  gefdjiagene 
SBeige  »on  8 big  10  @iern  tagu,  Id^t  biefeg  gufammen 
ouffod>en  unt  gie§t  eg  burc^  einen  wollenen  ©eleebeutel, 
K»ieterf>ott  bieg  ein#  ober  iwciinal,  big  fte  beö  unb  flor 
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burc^Iäuft,  fööt  ftc  bonn  in  bte  boju  befhmmten  gomcn 
unb  Srpjiallf4>üffeln,  bt«  fte  faU  unb  fteif  vuerbcn.  2lra 
bcficn  tft  »enn  man  ben  ©elec  bcn  5Eag  »or  bem  ®t* 
broudbe  bcffclben  bereiten  fann.  S3eim  Slnricbten  ^öU  man 
bte  gorm  einen  Sugenblirf  in  lauwarme^  SBaffer,  legt  bic 
baju  beftimmte  @4>üffet  barauf  unb  febrt  fic  am.  SEBiU  man 
ben  ©efcbmad  beö  ©eleeg  er^öpen,  fo  giek  man  eine  ganje 
ober  palbe  glafcbe  3Äabeira  baju,  unb  Ia§t  »on  bem  anbem 
2Bein  fooiel  3ururf. 


3.  Äirfc^cngclcc. 

Tlan  nimmt,  wenn  e^  ©ommer  ifi,  4 glafcben  ßtrf^« 
»ein,  giebt  ©aUerte,  bie  man  »on  8 Äälberfü§en  gefo(|t 
^at,  unb  nad^  ©ef4>macf  baju.  CSBic  man  babei 

»erfäfirt,  barüber  fe^e  man  9ir.  2 na4>).  SBenn  bieS  an* 
fängt  ju  focften,  fo  giebt  man  bad  ju  @(|)aum  geft^lagene 
2Bei§e  »on  8 Siern  baju. 

Dber : 9Äan  nimmt  4 l*otp  faure  getrorfnete  Äirf4ien, 
fto§t  biefe  mit  ben  ©teinen,  giebt  ba^u  V2  Cotp  ganzen 
(5anef>I,  12  ganje  9lelfen  unb  1 SUiengel  SQSein.  ®iefe« 
2llieÄ  fe$t  man  in  einem  Weinen  stopfe  auf  geuer  unb  lägt 

V4  ©tunbe  focben,  giegt  ei  burdb  ein  ©ieb  unb  giebt 
ben  »on  gett  unb  33obenfa$  gereinigten  ©tanb,  welchen  man 
»on  8 fidiberfügen  gefocbt  f»at,  3 glaf^en  »»eigen  333ein 
unb  1 ^ 3urfer  baju.  Sßenn  bieg  anfdngt  ju  fötalen , fo 
rüf>rt  man  bag  »on  8 Stern  ju  ©4>aum  gef^Iagene  SBeige 
baran,  unb  giegt  nun,  wenn  biefeg  focf)t,  bie  gange  5Waffe 
burcb  einen  ©eleebeutei.  (2Äan  feige  91r.  2.^ 


4.  3ogannigbcercngcIec 

933irb  eben  fo  gubereitet  wie  in  9lr.  2 angegeigt;  man 
giebt  nocg  Va  Ouartier  Sogannigbeerenfaft  unb  Va  ® 
megr  bagu. 


. 5.  ißcilc^cngdce. 

®iefer  wirb  wiebcr  eben  fo  bereitet  wie  in  9?r.  2 an* 
gegeigt.  9ia(gbem  er  mit  Siweig  geWdrt  ifl,  lä^t  man  ign 
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etwa^  abfä^Ien  unb  gtebt  erjl  tn  ben  ©eleebeutel  eine  jtem» 
li(be  ?5orHon  in  einem  SWßrfer  geflogene  SSeilcgen,  giegt 
bann  ben  @elee  barauf  unb  lägt  i(>n  fo  burc^Iaufen  bid  er 
ganj  Har  ig. 


6.  Stofcngelce 

SSirb  eben  fo  bereitet,  nur  bog  mon  gott  SJeilc^cn, 
Slofenblätter  nimmt. 


7.  .f^^m6cercngc^ec. 

9)?an  Kobft  3Va  Sot^  ^)aufenbtafc,  f^neibct  gc  in 
ßtütfe,  giebt  1 Ouort  glugmoffer  baju  unb  lägt  ge  borin 
24  ©tunbcn  »eichen.  JDonn  Hopft  man  ge  in  bemfelbcn 
SBoger  big  ge  ^ergangen  ig,  unb  giebt  1 Ouort  toeigen 
SBein,  bie  ©(pole  unb  ben  ©oft  non  einer  ßitrone,  ßonepl 
unb  1 JDuort  ou^gepregten  ^imbeerfoft  boju,  lägt  bied 
ouffo(pen  unb  giegt  e^  burcp  ein  ^oartu(p. 

8.  ©rbbccrcngclec. 

aWon  focpt  8 Äälberfüge  nocp  ber  Slnweifung  »on  fflt.  2 
mit  SQSoger.  ®onn  fo(pt  man  4 ^ reife  ©rbbeeren  ebenfaßd 
mit  etmo^  SBoger  auf  einem  gelinben  geuer.  5Hun  reibt 
man  ge  burep  ein  ^)aargeb,  opne  ge  auöjubrüden,  unb 
giegt  ben  ©oft  ju  bem  @elee.  Seibeö  lägt  man  mit  bem 
2U  ©epaum  gef^lagenen  2Beigen  von  4 @iern  einmal  auf» 
wollen  unb  giebt  bann  ®/4  ® ©oft  '’O«  3 Qi* 

tronen  unb  Ouart  fügen  SGBein  baju,  unb  giegt  bad 
©anje  burep  ein  Siud^. 

9.  2lcpfclgc(cc. 

SDian  giebt  ben  üon  gett  unb  S3obenfo$  befreiten 
©tanb  oon  »icr  Äolböfügen  in  einen  S:opf,  tput 
1 ® 3“tfcr,  2 glaftpen  »eigen  SBcin,  »on  4 Zitronen 
ben  ©oft  unb  bad  gu  *©(paum  gcfcplagene  S23eige  non 
4 @iern  bogu.  2)icd  Sllle^  lägt  man  gufammen  auffo^en 
unb  giegt  eö  burep  einen  ©elecbeutel. 
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3n  ctnem  anbcrn  SCopfe  ^at  mon  tnjwtfii^en  Sepfet 
mit  SBetn  unb  SBaffer  §a^>r  gefo^t.  ü)?an  tj;rut 

nun  eine  Sage  oon  bem  ®elec  tn  bte  gorrav  laft  jte  er# 
falten,  bann  eine  Sage  pon  ben  Slepfeln,  barauf  mtebet 
@elee,  unb  fä(>rt  bamit  fort  btö  bie  gorm  wteber  ooü  tjf» 


10.  Stuf  anbere  Slrt. 

5Wan  gtebt  in  eine  gorm  etmag  »on  bem  tn  9Ir.  2 
angejeigten  @etee,  Iä§t  tt>n  falt  unb  fteif  werben  unb  legt 
eine  Sage  fteiner  gefepätter,  mit  einem  Stpfelboj^rer  bon  bem 
Äern^aufe  befreiter,  in  2Bein  unb  3u(fer  got»r  gefoc|iteriunb 
bann  erfaltetet  Slepfel  barauf.  ®ann  füUt  man  wieber  er# 
falteten,  aber  no(f>  nicht  fteif  geworbenen  ©aßerte  barauf, 
M§t  ihn  wteber  fteif  werben,  legt  bann  eine  Sage  Slepfrt 
borauf,  unb  fo  fort  bib  bie  gönn  ooß  ift. 


11.  ^pfctftnengclec. 

ÜJtan  reibt  3 Slpfelfmen  auf  3u(fer  ab  unb  brüdt  beit 
@aft  berfelben,  nebft  bem  0aft  oon  4 Zitronen,  baju. 
3ule$t  mifept  man  Va  glafche  3)?alaga  ober  anbern  fußen 
aSein,  IVa  glafc^e  weißen  2öein  unb  ben  Stonb  oon 
4 Äalböfüßen  baju,  Hart  ibn  mit  bem  ©(^nee  oon  6 @iem 
unb  gießt  ißn  burch  ben  ©eleebeutel  bib  er  flar  iß. 


12.  ^unfctjgelce. 

3 Sotß  Jf)aufenblafe  läßt  man,  nathbem  fie  geflopft  unb 
jerf^nitten  iß,  eine  9?ad^t  ein  weichen  unb  bann  auf  bem 
geuer  mit  SSaffer  jergehen.  ®arauf  reibt  man  ße  burch 
ein  reincb  feuchicb  Su^;  6 ßitronen  werben  aubgebrüeft 
unb  burchgefeihet.  IBon  2 Sitronen  wirb  bie  ©chale  ab# 
gefchält  unb  in  ben  ©prup  gethan,  wenn  er  geläutert  iß. 
jDcn  ©prup  macht  man  »on  1 ® 3«^cr  unb  Va  glafchc 
aSSaffer.  Dieb  wirb  gelocht,  über  bem  geuer  gefchlagen  unb 
bann  burch  Eiweiß  geläutert.  Der  ©prup,  bte  ^aufenblafe, 
ber  (Sitronenfaft  unb  2 Daffen  ßarfen  Xffee  werben,  ^lleb 
laulicht,  burcheinanbet  gerührt.  Dann  fommen  IV«  Staffen 
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SIrrocf  baju,  »etc^er  ober  ni'cbt  gewärmt . »erben  borf. 
2)ag  ©onje  wirb  burc^  ein  Jtutb  in  bod  ®efä§  gegoffen, 
worin  ei  bleiben  feil/  unb  an  einen  fü{)(en  Drt  ober  itt 
gefieQi. 

13.  ^nana^geiee 

SEBirb  onf  btefelbe  Krt  bereitet  wie  in  9?r.  2 angegeben, 
nur  bo§  man  ba«  @ewörj  barin  fehlen  Iä§t  unb  patt  bef* 
fen,  natbbem  ber  @elee  bureb  ben  SBeutei  gelaufen  ip, 

1 @(ad  ^nanadeffenj  baju  giebt. 

14.  2iprifofcng.cIcc. 

SBon  ben  bon  ben  ©teinen  befreiten  2(prifofen  fo<bt  mon 
mit  SBaffer,  SBetn  unb  3ucfer  eine  SWarmelabe,  reibt  pe 
bureb  ein  ©ieb  unb  berfä^rt  eben  fo  bamit,  wie  bei 
wSlpfelgelee«  9?r.  9 angegeben  ip. 

15.  Gbawpognergcfee. 

SWon  bereitet  einen  ®elee  wie  in  9?r.  2 angegeben  ip, 
nimmt  ober  eine  f$laf(be  SBein  weniger,  unb  giebt  patt 
beffen,  naebbem  er  Kar  bureb  ben  ©eleet^utel  gelaufen  iP, 
eine  ^lafcbe  SbAmpagner  ba^u. 

16.  .^roftgclec  ober  fourc  ©alfertc. 

g)?an  Petit  eine  ^oMe  Äette  bott  brauner  ©cuiPon, 
jwei  Äeffcn  bott  weiper  öouition,  eine  batf»«  5^afp>e  @fpg, 
eine  b<»I^t  f^Iafebe  weipen  SQSein  unb  ben  gut  gereinigten 
©tanb  bon  6 Äalböfupen  (wobei  man  jteb  aber  in  Siebt  ju 
nehmen  pat,  bap  fein  gett  ouf  ber  ®ouitton  bleibt)  itt 
einer  (JaPerotte  ju  geuer,  giebt  einige  ^feferfbrner  unb 
SRelfen,  etwag  gonje  STiubfatbtütbe,  Sorbeerblätter,  Sbb' 
mian,  2)ragon  unb  einige  6bö^<>Ken  baju.  $)icö  lopt  man 
jufammen  auffoeben,  febäumt  cg  ab  unb  giebt  ben  ©ebnee 
bon  8 eiern  boju,  löpt  eö  unter  bePänbigem  Stuf jieben 
mit  einem  l’öPel  eben  auffoeben,  berfup^t  naeb  ©alj  unb 
©öurc,  unb  giebt  biefe  2)?aPc  fo  lange  bureb  ««tn  @clec^  ' 
beutet,  big  pe  ganj  Kar  ip.  * 
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17.  Äraftgclce  $u  ^tfc^en 

SBtrb  eben  fo  bereitet,  nur  ba§  man  jtatt  ber  meinen 
SBouidon  bad  SSaffer,  morin  ber  §tf(^  gefügt  tft,  baju 
benu^t. 

anmetlung.  fplan  barf  aber  ju  foutem  unb  ju  füfem  ®etee 
nicht  benfelben  Srutel  benu^en.  SiQ  man  einen  neuen  Seutel 
baju  nehmen,  fo  loffe  man  ihn,  nachbem  man  benfelben  einige 
£age  in  mannem  Gaffer  hat  audjiehen  taffen,  mit  ©emärj, 
metched  man  ju  fühem  @elee  nimmt,  gef^tagenem  Sitoeif  unb 
fßalfei  audfochen,  ober  man  nehme  bad  im  Seutel  prücf« 
gebliebene  2)icfe  boju,  nachbem  ber  ®elee  babon  abgetröpfett  ift. 
3u  einem  Seutet  ju  fautem  @etee  nehme  man  ebenfalW  bad  Dide, 
»ad  bon  ber  Äraftgelee  im  Seutet  aurüd  bteibt.  Slathbem  man 
bie  Seutel  auf  biefe  SBeife  eine  ©tunbe  audgefo^t,  läft  man 
fie  barin  erlalten,  »äfcht  fJe  fo  oft  in  »armem  Saffer  aud, 
bid  baffelbe  ganj  Ilar  bteibt,  unb  troefnet  fie  bann,  aber  nicht 
in  ber  freien  Suft,  unb  »idett  fie  barna^  bid  jum  ®ebrauc^ 
in  ein  reined  2:uch. 


18-  9Som  ber  ©alterte, 

a.  X)unfeIbioIett. 

ÜÄan  fchncibet  etwa^  rotten  ßohl,  läft  bbfelben  mit 
etmad  ©otierte  ein  wenig  bur^tochen,  brüeft  i^n  bur4>  ein 
^)aartu(h  unb  gie^t  bann  bie  g^ärbte  ©ottertc  ju  bem 
Uebngen. 

b.  Sftot^. 

fD^an  fo4)t  etmaä  (So^enitie  mit  einigen  S5ffeln  uott 
©aßerte  bur^i  unb  gießt  benfelben  ju  bem  Uebrigen. 

c.  ©elb. 

S33cnn  bie  ©oöerte  gelb  ouöfeßen  fott,  fo  fe§t  man  ein 
Wenig  6a|fran  mit  etwa^  ©atterte  auf  geuer  unb  läßt  ifm 
barin  auöjietien. 

(i.  ©rün. 

3J?an  nimmt  hter^u  etwaö  fpült  ißn  rein  ab, 

hadt  i{m,  unb  nachbem  man  benfelben  niit  etwaö  SBaffer 
bat  auffoeben  faffen,  wirb  er  bureb  ein  ^laarfteb  gerieben, 
^ie  grüne  f^cuebtigfeit  giebt  man  bann^u  ber  ©aßerte. 


9 
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e.  ^lau. 

fßeiU^tn,  »cld^e  man  juüor  tn  einem  SWörfer  geflopen, 
;iebt  man  ju  ber  f(^>on  etmaö  abgefüljlten  ©ottette  in  t»en 
3eutel. 


f.  ©elbbraun. 

Um  ber  ©atterte  eine  gelbbraune  SBSeinfarbc  ju  geben, 
barf  man  nur  etwod  gebrannten  3ut*ef  baran  gieren. 
Diefer  »irb  auf  folgenbc  2lrt  gubereitet:  man  fefet  ben 
3ucfer  trocfen  auf  geuer;  »enn  berfelbe  ft4>  aufgelöfet  fiat 
unb  gang  bid  unb  braun  geworben  tfi,  wogu  wofil  ©tun# 
ben  erforbert  werben,  giebt  man  nach  unb  na(b  etwa^ 
SBaffer  bagu,  wele^eg  febocfi  mit  bem  3ufJcr  fd>neÜ  burd^# 
gerührt  werben  mu§;  ber  3ud'er  wirb  baoon  hört.  Sllöbann 
fcht  man  ihn  wieber  auf  geuer,  unb  wenn  berfelbe  flüfftg 
geworben  ift  unb  man  ihn  ungefähr  22  ^Knuten  hat  fodhen 
laffen,  »erfucht  man  ihn,  inbem  man  einen  $:ropfen  auf 
einen  @tein  gie§t;  ift  er  bann  flar,  fo  nimmt  man  ihn 
»om  f^euer  uiib  lagt  ihn  falt  werben.  ®ei  bem  Äochen  bed 
3u(ferb  muh  überhaupt  fehr  »iel  SSorfieht  angewanbt  werben, 
©obalb  er  fleh  aufgclüfet  ha^  wug  man  ihn  befiänbig 
rühren,  weil  er  immer  geneigt  iji,  theiW  angubrennen, 
theil^  öud  bem  Sopf  herau^gufliegen. 

3n  IBremen  fann  man  ben  gebrannten  3urfet  wohl  »on 
ben  3QeinhänbIern  unter  bem  f)'2amen  Couleur  erhalten. 

19.  ÜJtanbelgaderte  (ober  Blanc  manger). 

2J?an  lägt  4 Coth  ^laufenblafe  in  etwad  SBaffer  über 
geuer'gergehen,  giebt  bann  20uart  9Ril(h,  Va®  fein  ge# 
gogene  füge  (unb,  wenn  man  will,  3 Soth  bittere)  fWanpeln 
baran,  ferner  Va  üoth  ßanehl,  3uf*«^/  f«ne  ©tange  SBanille 
unb  bie  ©cpale  »on  einer  ©itrone,  welche  legtere  »orger 
in  2)?if(h  eine  hölbe  ©tunbc  ouögefocht  wirb;  bie  auö# 
gefochte  ©tange  SJanille  wirb  barauf  httau^genommen  unb 
bie  9)iilch  gu  bem  Uebrigen  gegeben.  9?achbem  bie^  ge# 
fdhehc«  lägt  man  bie  fWaffc  unter  begänbigem  Stühren 
ouffothen,  giegt  ge  burch  ein  ^laartuch  unb  geHt  ge  bann 
gum  Slbfühlen  hin , wobei  man  ge  febo^l  noch  oft  umrühren 
mug,  bamit  geh  fein  IBobenfafe  anfefte,  unb  giegt  ge  enblith 

17** 
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tn  eine  $orm.  2Qenn  man  bte  ^orm  vorder  mit  feinem 
Del  bejiri<i>en,  unb  tiefet  wieber  mit  einem  feinen  2:uc^e 
fo  weit  abgewifcbt  bat/  ba§  bie  fform  nur  noch  etwa« 

?[latt  banon  ift,  fo  fann  man  ftc  am  folgenben  S^age  um^ 
ebren , ebne  fte  erft  in  bei§ent  2Baffer  etwa«  warm  gematbt 
ju  bat>en-  SBiö  tttan  biefe  ©allerte  rotb  bal>en,  fo  tbfet 
man  in  einer  geringeren  noch  warmen  ÜÄojfe  berfelben  ein 
wenig  SoebeniUe  auf^  ober  man  lä§t  in  berfelben  rotbeit 
fl^or  au«jieben  unb  mifebt  biefe«  ju  ber  übrigen  3ßaffe. 


20.  engallerte  (ober  Blanc  mang^er 

mit  Sbofotflöc). 

ÜWan  mifebt  ju  ber  SWileb,  ber  ^jaufenblafe,  bem 
Saneblic.  notb  Va  dbbfolabc,  unb  riebtet  ficb  übrigen« 
nach  obiger  IBorfcbrift. 


21.  9ta btHgallcrte  (ober  Blanc  manger  ohne 

ü)ianbe(n). 

3Wan  fotbt  Va  % wobtgeflobftc  unb  oorber  in  SBaffer 
eingewetebte  ^)aufenblafe  über  ^fuer  auf,  giebt  1 Duart 
füferi  Slabrn,  V*  % auf  ßitronenfebale  abgeriebenen  Surfer 
unb  SBanille  unb  (Sanebl  in  Weinen  6türfen  baju.  ®iefe« 
Sille«  wirb  unter  befiönbigem  3lübren  eine  halbe  Stunbe 
gefoebt,  bann  bureb  ein  ®ieb  gerieben  unb  in  Weine 
©(bäleben  gefüllt. 

Stnrnerfung.  3Ran  lomi  mub  flott  ^aufenblafe  ein  guteO  @tü<f 
feflen  @tanO  »on  Aalbdfüben  nebmen.  S)?an  febe  bie  Suberei« 
tiuig  beffelben  @eite  201  Str.  10. 
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Q.  ^on  gefrottten 


1.  ^Ufgemetne  ^ orfc^r tften  übec  bad 
©cfr  icrcnlaffeti. 

STOan  jerjlö§t  Gig  fo  ffein  wie  möglict)  unb  »ermifc^t 
cd  mjt  ötelcm  6aljc,  legt  baöon  in  einen  ®imer  fo  »iel, 
ba§  bie  Jf)ö^e  beffelben,  non  bem  S3oben  bed  (Simerd  an 
geregnet,  etwa  bie  Sreitc  einer  ^anb  beträgt.  2luf  bad 
eid  fe^t  man  bie  @efrierbü(bfe,  mit  ber  SWaffe  angefüßt, 
bie  in  berfelbcn  gefrieren  foß,  f(büttet  »on  bem  flein  ge# 
Hopften  unb  mit  6alj  »ermif^ten  (5ife  au^  ringd  um  bie 
®ü(pfe  perum,  bomit  biefe  in  bem  @ife  reept  fe|i  fie^c. 
Dben  auf  bad  @id  ftreut  man  bann  nocp  einige  ^dnbe  ooß 
6atj,  weil  boburcp  bad  ©efrieren  f(pneßer  bewirft  wirb. 
2)arauf  Iä§t  man  bie  ^itcpfe  etwa  eine  ^iertelftunbe  mptg 
ftef>en/  bann  fcpüttet  man  jle  einige  ^ale  beim  Jf)enfel  ftarl 
um,  botb  fo,  bo§  fie  immer  im  @ifc  bleibt,  öffnet  nun 
ben  X)ecfel  unb  ftedt  mit  ber  einen  .^anb  einen  0pate( 
pincin,  wäbrenb  mon  mit  ber  anbern  i>anb  bie  SBüebfe^ 
immer  im  Äreifc  perum  brept,  fo,  bo§  ße  ßc|>  beßänbfg’ 
tm  (Sife  um  ben  0patel,  unb  jwar  fo  ftpneß  ald  mößfi^t/ 
l^erum  bewege;  febocp  mu§  man  H(f»t  ^aben,  baß  ^terbd 
lein  @id  in  bie  SBücbfe  ßiege,  unb  bedbalb  lieber  ein  rcined 
Stucb  um  biefelbe  bttum  jtblagen.  272it  bem  @patel  muß 
man  unterbeßen  bie  in  ber  H3ücbfe  beßnblitbe  'Jröaße  retpt 
ßarf  rübten,  unb  befonberd  bad,  wad  ßcb  an  ben  S3oben 
unb  bie  Seiten  ber  IBücbfen  angefe^t  ^at,  .lodarbeiten. 
Soßte  ß<b  }u  oiel  anfe^en,  fo  muß  man  einen  äbigenblitf 
mit  bem  Drehen  cinbalten,  oermittclß  bed  ©pateld  bad 
©efrorne  von  ben  Seiten  abßoßen  unb  ed  nun  oöflig  i<a» 
ßampfen.  Dietauf  läßt  man  bie  S3ü4>fc  wieber  eine  ßSiertef# 
ßunbe  ßeben,  brebt  ße  bann  aufd  9?eue,  unb  fährt  fo  fort, 
bid  bie  gefrorne  ^aße  ßeif,  febocp  nitpi  Hümperig,  fonbem 
fo  iß,  baß  ße  ßcp  wie  SButter  fthneiben  läßt,  becft  ben 
Decfel  auf  bie  $ü^fe,  bebecft  benfdben  gan)  mit  Q^id  unb 
läßt  ße  bid  jum  Slnri^ten  ganj  in  bemfelben  ßehen.  Dann 
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ntmmt  man  bte  Süd^fe  oud  bem  @tfe,  taucht  fte  tn  Iau>> 
warmcö  SBaffer  unb  U^tt  fic  fc^nett  auf  ber  baju  befltmmten 
6(f)üjfet  um. 


2.  ^SanüU ; (5tö. 

3^an  ein  Ouentc^en  S3ani((e  in  einer  Slaffe  noQ 
5WiId>  aug,  feii>et  biefe  bur(|>,  gie^t  fte  erfaltei  ju  1 Duart 
9laf)m  unb  8 ©iboftern,  Iä§t  bie^,  nebji  12  ?ot^  3utfcr, 
unter  befiäubigem  9iä^ren  bie  naf>e  bor  bem  ^o^en  fommen 
unb  bann  crfalten  unb  gefrieren. 

3 G^ofolabc  ? (5iö. 

üWan  rüf»rt  6 (Sibotfer,  V«  ® ^riebene  ß^ofolabe  unb 
Vs  ® unter  einanber,  foebt  1 Ort.  0abnc  mit  V4  Sotp 
ganjer  SSaniße  einmal  auf,  rübrt  bic  @ier  mit  ber  fotbens 
ben  @af>ne  ab,  ftbiägt  bieg  burtb  ein  ^)aarfteb,  lögt  biefe 
SWaffe  erfaltcn  unb  bann  gefrieren. 

' 4.  Saffee  ? diß.  . 

^an  foebt  1 Ouart  9labm  mit  einem  @tüdF  iBaniße 
bi^  SU  V4  Ouart  ein,  bann  tljut  man  5 Obertaffen  »oß 
ßarfen'Saffee  basu , ber  aber  burebgefeibet  fein  mug ; ferner 
12  gibotter  unb  V«i  ® gelauterten  3)ied  lögt  man 

in  einer  Oefricrbütbfe  frieren. 

♦ 

o. 

1 iDuenteben  feiner  ÜCgec  wirb  in  1 Ouenteben  @abne 
jtufgefo^t,.  bann  lögt  man  fle  bureb  ein  ^ueb  taufen  unb 
rübrt  fte  mit  7 ßibottem  unb  Vt  ® ouf  Äoblen  fo 
lange,  bid  ße  bieflicb  mirb;  b^^^n^cb  ^ur<b  ein 

.^aarßeb  geßritben  unb  in  bie  ©efrierböebfe  getban. 

\ <* 

6.  ^fir  ft(^  # ®iö. 

aj?an  ftbölt  gute  reife  ^ßrftben,  fdbabt  ba^  gteiftb  »on 
ben  fernen  ab  unb  reibt  e^  bureb  ein  .^aarßeb.  Stuf  1 ®. 
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nimmt  man  W geläuterten,  an  einer  Citrone 
otgcricbenen  Sucfer,  2 Staffen  uoK  9?(>einn>cin  unb  ben  ©aft 
r>on  3 Zitronen.  3)ieö  rü^rt  man  unter  einanber  unb  lägt 
eö  in  einer  ©efrierbüd^fe  frieren. 

7.  (SrbSeer  # ©iö. 

2Benn  bie  ©rbbeeren  gemaf^^)en  unb  abgelaufen  ftnb, 
brütft  man  fie  entjwei  unb  reibt  fte  burc^)  ein  ^aorfieb. 
Sluf  1 ® ©aft  wirb  Va  ® geläuterter  bie  ®^ale  unb 

ber  ©aft  »on  einer  an  3»^«  abgeriebenen  Zitrone,  nebfl 
2 klaffen  granj#  ober  0lbeinn>ein  genommen.  Diefe  SWaffc 
lägt  man  no(b  einmal  burd?  ein  ^)aorfteb  laufen  unb  bann 
tn  einer  @efrierbüd)fe  frieren. 

8.  .^imbcer  ? ©iö. 

SWan  läutert  ®/4®  3w<Jer,  2®  ^)imbeeren 

ben  ©aft  auä  uub  lägt  i|>n  mit  Va  Duentcbeu  Sane^I  unb 
Va  Duart  S33ein  focgen,  mifc^t  bicfe  SWaffe  3u  bem  3u<ter 
unb  lägt  fie  gefrieren. 

9.  3oNnniö6eer  s (5iö. 

Dieg  wirb  mit  ouögebregtem  3of>annföbeerfaft  eben  fo 

§emad>t,  wie  bag  ^)imbeer*(5i0 , nur  mug  man  galt  ®/4® 
ucfcr  1 ® nehmen. 

10.  ©tacbelbf er  ; ©id. 

SD?an  fotbt  V4  ® ©tadielbeeren , reibt  ge  burd>  ein  ©ieb, 
giebt  1 Duart  9?abm  baju,  mifdjt  SBeibeö  ju  V4®  geläu* 
tertem  3ucfer  unb  lägt  eö  gefrieren. 

11.  .^trfd)  ? ©iö. 

SWan  läutert  ®/4  ® 3ucJer*  ®ann  lägt  man  1 Duart 
ouÄgebregten  unb  burebgefeibeten  Äirfcbfoft  ober  ^irfcgwein 
mit  6 9?elfen  unb  Va  Ouenteben  Sanebt  burebfo(ben,  tbut 
eö  ju  bem  geläuterten  3urfer  unl>  lägt  e«  gefrieren. 
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18.  Slpfelfinen  < (5iö. 

1 ^ ein  »erdfern  man  bte  @c^a(e  Don  3 SIpfeU 

ftnen  abgeneben,  wirb  geläutert,  unb  ber  Saft  »on  6 Slpfel* 
ftnen  unb  einer  Öitroiie,  nebft  2 JCaffen  »oH  in  SBaffer 
aufgelöfeten  weiten  @ago  unb  3 JCaffen  SÄalagamein  ^>inä> 
Sugefügt,  Sllled  nermifept  unb  in  bte  ©efrierbüepfe  get^ian. 


13,  Gitronen  # (5iö. 

ÜÄan  reibt  3utfer  an  3 Zitronen  ab,  läutert  i^n 
bonn  mit  Quort  SSaffer,  fügt  ben  ©afr  non  6 (Sitronen, 
nebft  6 Qfibotter,  baju,  lä§t  bieä  auffoc^,  rüprt  e^  bi^ 
eO  falt  i|t  unb  Iä§t  eO  gefrieren. 


14.  ^unfefj  # (5iö. 

<D?an  »erfährt  eben  fo,  wie  bet  bem  6itronen«®id,  au^# 
lenommen,  ba§  man  1 ® nimmt,  unb  währenb  be^ 
Gefrierend  V4  Ouart  2lrra(f  na^i  unb  nodt  baju  gie§t. 


15.  Orangenblüth?  unb  3odmin  # 

SÄan  foipt  in  IVa  Ciuart  9lahm  eine  ^)anb  »oll  frifehc 
Drangenblüthen  ober  Sedminbliithen,  bie  mon  »on  ben 
Äelihen  unb  @taubgefo§en  gereinigt,  bid  fich  ber  ©efihraad 
ber  SDiileb  mitgetheilt  hntj  ober  man  gie^t  fo»iel  Orangen# 
blüthwajfer  unter  ben  gelochten  Slahm,  ba§  biefer  angenehm 
barnach  fehmeeft,  bann  thut  man  geläuterten  3uaer 
unb  16  Cfibotter  baju,  fchlägt  bied  auf  bem  Reiter  bid  ed 
foept,  nimmt  ed  ab,  rührt  ed  bid  ed  lalt  ifl  unb  lä^t  ed 
ln  ber  ©efrierbüchfe  frieren. 


16.  SScilc^en  # (5td. 

tDton  lägt  V4  Ouart  9Iahm  unb  3 Ohertaffen  »oS 
äScilchenfaft  mit  6 (Sibottern  auflochen,  inbem  man  ed  he# 
ftäntig  mit  einer  Dtuthe  fcplägt;  bann  thut  man  ge# 
läuterten  3u(ter  baju  unb  lägt  ed  gefrieren. 
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17.  Hagebutten  ? 

3u  ber  unter  »gtnmacben«  befebrtebenen  J&agcbutten^ 
«Warmelabe  rübrt  man  9tbeinmetn  unb  geläuterten 
füllt  btefc  SWofe  tn  bie  @efrtcrbü(bfc  unb  läfit  fte  frieren. 

18.  SWelonen 

@lne  re4>t  fi^one  reife  2J?eIone  wirb  gefcbält,  »on  ben 
Äernen  befreit,  mit  etwad  welgen  SQBetn  welib  gefoebt, 
burtb  ein  J£>aarfteb  gerührt,  geläuterter  3««^«  natb  ®t* 
fdbmad  unb  ber  Saft  non  3 Qitronen  baau  gegeben.  2>ann 
füllt  man  ble  ^afe  ln  ble  ©efrlerbücbfe  unb  lä|t  fte  frieren. 


19  2lnana^  # (5lö. 

@lne  f(bäne  gro^e  Snanag  wirb  abgef4>ält,  ba6  gtelftb 
berfelben  ganj  fein  gebaeft  unb  bureb  ein  Sieb  gerührt; 
au  blefer  ^Dlarmelabe  glebt  man  1 'B  geläuterten  3u^er, 
ben  Saft  non  2 ßltronen  unb  V«  glaftbe  Sbanibagner, 
mlfcbt  blefc^  Sltleö  gut  burcbelnanber,  füllt  ed  ln  ble  ®e« 
frlerbütbfe  unb  lägt  eö  frieren. 


20.  Oultten  f (SiS 

SBlrb  eben  fo  bereitet  wie  .f)agebutten«(ild,  nur  baß 
man  ftatt  .f)agebutten : Dulttenmarmelabe  baau  nimmt. 
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a.  ^U^ctnetne  Slntoeifun^  jut  3uBeretittttg  bet 

^orm. 

®tn#  für  allemal  werbe  erinnert,  bo§  man  eine  gorm, 
in  ber  ein  ©acfwerl  ober  S3Iätterteig  gebarfen  werben  foH, 
«orber  inwenbig  mitlSutter  befhreicben,  unb  ba§  man  bann 
auf  bie  Sutter  gcfio§enen  fleinen  3wicbfltf  fireuen  mu§. 
Sei  einem  Sacrwerf  mit  Slätterteig  ift  ba«  jfebodb  ni<|t 
notbig;  bie  gorm  mug  nur  rein  auggewifcbt,  ber  Sleig 
bineingebreitet  unb  baö,  wad  in  bemfelben  gebaden  werben 
foß,  barauf  gcf(büttet  werben. 


b.  93on  bet  vetfebiebener  S^eigarten. 


1,  ober  ®Ianjy(5iö  über  ollcrlei 

©ebncfcncö. 

?Wan  nimmt  V4  ^ feine  burcbgeflcbte  Stafftnabc,  ba« 
SBeige  »on  einem  Qi  unb  ben  ©aft  »on  einer  halben  ßi# 
trone,  rübrt  bied  fo  lange,  biö  eö  ganj  bid  unb  fcbnee# 
weig  wirb  (je  länger  man  rübrt,  je  weigcr  wirb  eö), 
begreift  ba^  25acfwerf  mitteig  eine^  SWegerd  bamit,  hält 
nun  eine  glübenb  gemachte  ©tgaufel  barüber  unb  wieber«» 
bolt  bieg  no(b  einmal,  im  gaß  ber  @ug  no4>  nicht  trocfen 
genug  fein  foßte.  ©tatt  ber  ©cbaufel  fann  man  au^  ben 
Stortenbecfel  oorber  ganj  machen  ober  ihn,  mit  we# 
nigem  geuer  belegt,  barauf  becfcn.  (5he  wan  bieg  tgut, 
fann  man  ben  @ug  mit  buntem  ©treujuder,  ober  gebacften 
^igajien,  ober  ©uccabe,  ober  Singema^tem  oerjieten.  2luch 
fann  man  einen  (Jtgbaum  barauf  fegen,  (©iebe  R.  b.  5.) 
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2.  (S^^ofoldbe ^ 

STOait  »crmif(|>t  4 ?ot^  S^ofolabe  mit  4 ?ot^ 
tnac^t  mit  Dem  ^ei§en  von  einem  ($i  einen  $rei  barau^z 
unb  bejtreid)t  ba^  SBodwerf  bamit.  (©ie^e  R.  b,  1.) 

3.  Stützet  3utfcrguß. 

SWan  Ißfet  etwa«  garmin  in  9tofenmoffer  auf,  rö^rt 
mit  biefem  unb  mit  einigen  2:f>eeI6ffeIn  »oll  gcfoAtem  3udet 
V*  9 fein  geriebenen  unb  bur(|>geftebten  3ucfer  ju  einem 
SBrei  an  unb  beftreic^t  bamit  bad  33a(fmerf. 

4.  ®uß  auf  ^ruc^ttorten. 

aWon  ru^rt  V4  'B  feinet  2J?e^I  mit  SWil^  pffig,  fe$t 
V«  Ouart  fü§en  9?apm  unb  Va  Ouart  3Äild>  auf  geuec 
unb  rüf>rt  bag  3Äef)l  f^inein ; ferner  V*  B SButter,  V4  B 
geflogene  fü§e  SÄanbeln,  3“*^«*^/  3iu»uit  unb  6 (Sibotter. 
3ft  ber  @u§  no^  3U  bicf,  fo  mu§  mon  einige  Cbffel  »oU 
9laj>m  noc^gie^en. 

5.  (Stnen  (Sidbaum  ju  machen. 

3Jton  jiebt  einen  ©froucb  Stoömarin  burd>  jiarf  ge» 
Hopftet  @imei^  unb  läpt  ipn  V4  ©tunbe  bamit  fte^en; 
olPbann  beftreut  man  i(>n  mit  feinem  ^anariengucfer  unb 
lößt  i^n  in  ber  ©onnc  ober  am  Ofen  trotfnen. 

6.  33idtterteig. 

ÜWan  nimmt  1 B 3Äepl,  15§t  babon  jeboc^  fooiel  jurutf, 
mie  man  gum  Umftreuen  nötpig  }u  glanbt,  giebt 

2 SBctnglöfer  »oU  'falteg  SBaffer  unb  1 di  boju,  fnetet 
tag  3)fepl  bamit  fo  longe  burdb,  big  ein  SCeig  entfianben 
ift,  ber  fiep  augroUen  lägt ; bann  rollt  man  tfin  einmal  aug, 
micfelt  fobann  1®  Sutter  hinein,  bie  eine  9fa(pt  aug» 
gemäffert  unb  barnatp  mit  einer  reinen  ©erbiette  abge» 
trodnet  ift,  lägt  ipn  fo  eine  palbe  ©tunbe  im  Äeller  liegen, 
rollt  ipn  bann  mieber  mit  einem  Sfollgolje  einen  garfen 
3)fefferrüden  bid  aug,  fcplägt  ign  barnaep  bon  allen  hier 
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Seiten  jufommcn  unb  logt  ijfn  »teber  eine  $albc  Stunbc 
ru^»en , roßt  tpn  bann  wteber  ouö  unb  benu^t  ju  gro^ 
fen  ober  Reinen  Störten. 

5Wan  fann  oucb  beim  Slnrü^ren  beö  Süeigeö  einige  ?o|fet 
»oß  9?um  ober  granjbronntmein  nc^>mcn,  unb  bafür  fo 
biel  SOBaffer  weniger. 

anmerlung.  ®et  Ofen,  worin  bet  Stätterteig  gebarfcn  »erben 
foß,  muf  einen  gehörigen  @rab  bon  ?>i^e  baten,  je  rafcbet 
et  badt,  befto  beffer  gerdtb  er.  2tm  bejien  !ann  man  bie  i>i$e 
burcb  ein  Statt  Rapier,  »etebeO  man  bmeintegt,  »etfutben; 
biegt  baffelbc  jufommen  unb  »itb  beOgetb,  fo  ift  bic 
$)ibe  gut. 


7.  2luf  anbere  2(rt. 

5Wan  lägt  in  einem  ^^opfe  4 Sot^  Söutter  ftbmeljen^ 
giebt  V4  Ouart  SBaffer,  2 (5ier  unb  einige  ?öffel  »off, 
rj)einif(ben  ober  fron^ößfeben  ^Branntwein  baju,  rü^rt  bann 
fo  »iel  SWebt  b‘nein,  biö  ein  ßeifer  J:eig  barauä  entßebt, 
wägt  t'bn,  unb  nimmt  balb  fo  »iel  Sutter  an  ©ewi^t^ 
wie  man  Sleig  bat,  roßt  bann  ben  ^cig  auö,  legt  btc 
SButter  hinein , f^Iägt  beibe  Seiten  beö  S^eigö  »or  einanber 
Xü,  unb  in  ber  SWitte  aufammen,  roßt  ibn  auö,  febtägt 
tbn  noch  einmal  gufammen  unb  roßt  ibn  wieber  au^. 

8.  Q3uttcrtcig. 

SSon  1 SWebi  läßt  man  etwaö  jum  Unterßreuen  jurfidf, 
giebt  in  bie  ÜÄitte  beffelben  Va  ® auggewaftbene  unb  wiei» 
ber  abgetrorfnete  95utter,  4 Coffel  »ofl  biefen  fauren  9labm, 
4 Cöffel  »oß  granjbranntwein  unb  3 Sier,  fnetet  biefen 
ÜCeig  gut  bur^t  unb  roßt  ibn  gum  ©ebrautb  au^. 

9.  ©üßer  0(Ättcrtcig. 

SWan  rübrt  ®/4®  Sutter  ju  S^jaum,  rübrt  nach  unb 
natb  ^/4  ® ÜÄebl  unb  einige  l^öffel  »oß  Süßer  baju,  fnetet 
bied  mit  einanber  burtb  unb  roßt  ben  entßanbenen  ä^eig 
einige  STOal  auö.  Siebt  man  ibn  weniger  fett,  fo  fann  man 
au(b  1 9 2)?ebl  nehmen  unb  1 @i  binjufitgen. 
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10.  ju  Sorteletten. 

?D?an  nimmt  1 % ^ % SButter,  6 ®it>otter, 

5 Cßffel  »oll  9la^m^  1 Cöffel  ooll  SBranntmein,  fnetct 
feö  gut  t>ur($  unt)  roitt  ten  Setg  auä. 


11.  ÜJlürSer  Setg. 

3«  1 50?el>l,  »on  weld^em  matt  lebot!^  etwa«  juni 

Unterilreuen  gurücf  läft,  mifc^jt  man  ^ ® Surfer,  1 ganje« 
Qi,  ein  Italbe«  (Sla«  ^Branntwein  unb  IButter,  fnetet 
tie«  mit  einanber  burt^t  unb  rollt  biefe  ^ajfe  au«. 


m.  Q3utterteig  mit  bicfem  97a^m. 

ÜÄan  nimmt  1®  ÜÄeltl,  i Ouart  bicfen  Slafim,  1 Qi 
unb  4 Cof^  3urfer,  fnetet  bie«  burc^,  ft^Iägt  1®  SButter 
jtinein  unb  rollt  ben  Seig  bamit  au«,  legt  t^n  bann  eine 
@tunbe  in  ben  Heller,  rollt  i()n  wieber  au«  unb  benu^t 
i^n  gu  gro§en  ober  fleinen  Sorten. 


13.,  ^‘9- 

3u  4 ® geflogenen  5D?anbeln  giebt  mon  l 'W  Surfer, 
j ju  @(^iaum  gerührte  33utter  unb  i ® 2Äehl , bie« 
wirb  unter  einanber  gefnetet  unb  au«gerotlt. 


14.  2fuf  anbere  3(rt. 

SWan  giebt  gu  | ® ?D?eht  i ® fein  geriebenen  Surfer, 
»on  einer  ©itrone  bie  geriebene  ©tbole,  18  fein  geflogene 
bittere  fJÄanbetn,  bo«  ^eige  »on  2 @iern  unb  3 ©glöffet 
»oll  SBranntwein,  fnetet  bie«  mit  einanber  bureft  unb  rollt 
e«  au«. 


15.  fRahmteig. 

5Wan  legt  | ’S  feine«  SDlcbt  auf  ein  Surfbrett,  giebt 
4 (Sibotter,  S gcfchmelgte  Sutter  unb  4 Qlgloffel  voll 
fügen  9Iahm  bagu. 
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16.  @tn  Hefenteig  ju  Äringcln,  33utter# 
unD  Obf!fu(^en.- 

«Kan  t^ut  Ij  % SKcbl  »n  einen  grafen  Ka^f,  mai^t 
{n  ber  «Kitte  eine  SJertiefung,  rüfrt  | «JKengel  louwarmc 
3ÄiIdb  unb  \ SKengel  J&efen  finein  unb  läft  biefc  «Koffc 
an  einem  marmen  Orte  aufgefen.  Dann  fommt  1 9)?engel 
lauwarme  «Kilif,  3 ®ier,  4 Cotf  3u^er,  ©alS^  5KuöfaU 
blütfe^  geriebene  ^itronenfifale  unb,  wenn  bad  «Kefl  ner^ 
orbeitet  t^,  ^ ^ friftfe  Sutter  baju.  933iH  man  Kofinen 
unb  SKanbeln  finein  tfun^  f»  nimmt  man  bon  jebem  i W, 


c.  X o r t e tt. 


1.  0anbtorte. 

1 ^ frifefe  SButter  wirb  ben  Sbenb  borfer  abgcflärt, 
ben  anbern  SKorgen  in  i ©tunbe  ju  ©tfaum  gerüfrt, 
naef  unb  na^  10  gibotter  baju  gegeben  unb  bamit  wieber 
i ©tunbe  gerufrt,  bann  naif  unb  naef  | burifgcfiebter 
geriebener  3»«fer,  an  welifem  mon  bie  ©ifblc  bon  einer 
(Sitrone  abgerieben  fat,  boju  gegeben  unb  wieber  i ©tunbe 
bamit  gerüfrt.  2)ann  giebt  mon  | 'S  ©tärfemefl,  burif 
ein  ©ieb  gerüfrt,  ben  fieifen  ©ifnee  ber  10  @ier,  2 
Ibffel  bott  gvunjbranntwein  unb  ben  ©oft  ber  Sitrone  baju, 
rüfrt  biefeö  fcfnell  bunfeinanber,  giebt  bie  «Koffe  in  eine 
gut  ou^gefireute  bawit  gleiif  in  einen 

. giemlicf  feif en  Ofen  unb  läft  jte  in  1 ©tunbe  gafr  baden. 

Slnmerfuug.  SBitI  man  fte  in  einet  Jortenpfanne  baden,  fo 
bebe  man  ben  Dedel  niift  fo  oft  auf,  weit  babut(b  bad  gatten 
ber  lorte  bewirft  wirb.  Um  ju  feben,  ob  bie  Sotten  gabt 
finb,  ffedt  man  mit  einet  Iteinen  bo4ernen  ©piete  in  bie  «Kitte 
berfetben  unb  jiebt  fte  wiebet  betauö;  wenn  biefetbe  atöbann 
troden  ift,  fo  ifi  bie  Sorte  gabt,  bieibt  aber  etwaa  »on  bem 
Seige  baran  böngen,  fO  muf  fie  notb  etwad  baden.  3Ron 
nehme  fttb  aud^  in  Sl^t,  bie  Sorten  im  Ofen  nieft  oon  einer 
©tetie  jur  anbern  ju  fliehen,  weif  fte  baburib  teieft  einen 
SEBofferftritb  befommen. 
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2.  0ant)torte  mit  (Sorint(^en. 

SD^an  rü^rt  ® abgeflarte  0uttcr  gu  @4>oum , gtebt 
tagu  lö  gtboüer/  1 W 3ucfer  unb,  |na4)bem  man  bicd 
i ©tunten  gerüitrt  ^af,  1 ® Sortntf>en,  4 l'ot^»  fein 
gef(|>ntttenc  ©uccatc,  btc  geriebene  ©4>aTe  non  einer 
trone,  etwad  ßartemoram,  helfen,  3ÄuöfatbIüt^e, 

SWebl  unb  non  10  @iern  bad  gu  @^nee  gef(^lagene  SBei§e 
bagu;  bann  giebt  man  tiefe  fUtaffe  in  eine  gprni  unb  läßt 
ftc  bei  giemli4>er  ^i§e  in  Ij  ©tunte  gaftr  baden. 

r 

3.  ©anbtortc  mit  ÜKanbcIn. 

I:  ^ abgeflärte  0utter  rü^rt  man  gu  ©djaum , rüf>rt 
nabb  unb  nach  H Sibotter,  i % gefioßene  füße  SWanbeln, 
1 @Iaö  grungbranntmein  unb  | % geriebenen  3uder,;  an 
tnelcbem  man  gunor  bie  ©d>ale  einer  gitrone  abgerieben  ^>at, 
bagu,  ru{»rt  biefeö  eine  ©tunte  na^  einer  W(^tupg  gu^ 
fammen.  ®ann  giebt  man  | IS  feined  SDtebl  unb  baö  gu 
©c^nee  gefcblagene  SBeiße  ber  ©er  bagu,  rö^rt  tiefet  eben 
mit  cinanber  burcß,  giebt  bie  SÄaffe  in  eine  gut  au^geßreute 
gorm  unb  läßt  ßc  in  li  ©tunbe  bei  giemitcber  |)i(}e  ga^r 
baden. 


4.  .^bnigö#,  53anb?  ober  ©pedtortc. 

Dagu  nimmt  man  1 % 0utter,  welche  eine  ©tunbe 
gerührt  werben  muß,  1 ® 3J?ehl,  1 ® 3uder  auf  2 QU 
fronen  abgerieben , 20  gibotter,  8 Cotb  feingeßoßene  Tiattf 
beln  (»on  benen  4 Cotb  bittere  fein  fönnen),  1 Duent^en 
ßanehl/  1 Duentchen  fKubfatblüthe  unb  tag  bon  12  @iern 
gu  ©^aum  gefchtagene  SQSeiße.  Diefeö  2llleö  rührt  man 
wohl  buriheinanber,  ßreicht  etwas  bon  bemfelben,  in  ber 
©reite  eines  ©trohhuimS,  in  eine  platte  mit  ©utter  auS« 
geßrichene  gorm  unb  badt  bieS  gahr;  bann  ßreicht  man 
wiebet  eben  fobiel  lauf,  wie  baS  erßemal,  unb  badt  eS 
wieber  gahr,  unb  fährt  fo  fort  bis  oller  Zeig  gebaden  iß. 
Dbenouf  muß  man  biet  geuer  legen,  unten  nur  fehr  wenig, 
^ütan  fann  aud>  borher  einen  9{anb  bon  ©lätterteig  auf<r 
fe$en,  eS  ßeht  beßer  aus. 
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ÜWan  rfl^rt  1 gange«  (5i  unb  10  ©bottcr  mft  fo  niefetn 
3u(fer  wie  10  gier  wiegen,  ber  <Bä)ate  nnb  bem  @aft  »on 
2 ßiironen  unb  1 @§Iöffei  boU  Sronntwetn  eine  ©tunbc, 
ober  fo  lange  bi«  ber  Seig  ft(f>  X)ann  giebt  man  ba« 
bon  10  gtcrn  ju  einem  fieifcn  0(f>anm  gefcblagenc  2Bei§c 
unb  fo  biet  3ÄebI,  wie  5 @ier  an  ©cwit^  betragen,  baju, 
unb  badt  biefe  ^af[e  in  einer  mit  Butter  au«ge|tri(benen 
i^orm  in  2 @tunben  langfam  ga^r. 

6 

6.  Stuf  anbere  Strt. 

IBon  12  @iern  wirb  ba«  SQ3ei§e  gu  @d)Oum  gefcblagett^ 
bann  bie  Sibotter  mit  % gejtogenen  3«^«  unb 
nach  baran  gerührt,  wie  auch  ba«  abgeriebene  @elbe  bon 
einer  ßitrone.  ©oldhe«  wirb  \ Stunbe  anf  einem  gclinbcn 
geuer*  gefdjlagen,  ba^  bie  SJiaffe  milch  warm  wirb,  bann 
wieber  faltge[chlagen,  \ % Slmibom  (©tarfemehO  barein 
gerührt  unb  in  1 0tunbe  gebadcn. 


7.  fRoggenbrototorte. 

y 

ÜÄon  nimmt  ®r  «Kanbeln  mit  ^Branntwein  gefio§en,  ' 
®/4  % Sloggenbrot,  gerieben  unb  getrocfnet,  1 S 4 ?otb 
3u(fer,  IK  (5ier,  bon  beneri  ba«  Sei§e  gu  0chaum  ge# 
fchlagen  wirb  unb  guleßt  bagu  fommt,  bon  1|  ßitrone  bic 
©chale  gerieben,  1 Öuentchen  gepopene  Sarbemomm, 

1 Duentchen  Ganeht  unb  ^ Ouent^en  Slelfen.  Diefe« 
SUIe«  wirb  ^ ©tunbe  na^  einer  3?i^fung  gerührt;  bann 
füllt  man  eine  mit  tButter 'au«gejirichene  gorm  bi«  gu  ®/3 
ihrer  ^)ohe  bamit  an,  fc$t  biefe  in  eine  itortenpfanne  unb 
legt  unter  biefelbe  ein  gelinbe«  geuer.  SBenn  bie  !£ortc 
aufgegangen  ifl/  legt  man  einen  5£ortenbecfeI  mit  geuer 
barauf  unb  Iä§t  fte  ©tunben  tangfam  baden. 

Ober  man  nimmt  1 % SWonbefn,  1 ‘S  3“^cf/  i 
©chwargbrot,  16  @ier,  \ Soth  ßanehl  unb  | Oucntchen 
91  elfen. 
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8.  ©rottortc  mit  S(>ofoIafcc. 

*/4  ® geriebener  15  ©bottem  eine 

SSiertelflunbe  gerü^rt^  bann  gtebt  tnon  8 l'ol^  fü§e  unb 
4 Co(J>  bittere  feingejio§ene  ÜÄanbdn,  etwa^  feinen  (Sanebl, 
einige  fcingcfto§ene  9ietfen,  4 Cotlj  feingefcbnittenc  guccabe, 
4 Üotf)  feingcriebene  @f)ofo(abe  unb  12  ?otfi  getrocfneted 
feingefiogeneö  ©tbwarjbrot,  weltbeö  man  mit  einer  Dber«* 
taffe  »oU  5Wabeiran)ein  angefeu4>tet  fiat,  baju,  rü^it  biefe 
SKaffe  eine  fialbe  ©tunbe  gufammen,  rüfirt  bann  bad  ju 
©{finee  gef^lagenc  SQBci^e  ber  ©er  eben  mit  .burcb , gicbt 
tiic  3J?affe  in  eine  gut  auögefireute  gorm  unb  lägt  fte  in 
einer  ©tunbe  gagr  baden. 

9.  .^artoffcltortc. 

3J?an  nimmt  Xaai  suöor  mit  ber  ©tgale  gefolgte  Äar# 
toffeln,  unb  reibt  fooiel  baoon,  biö  man  1 9B  geriebene 
Kartoffeln  gat.  3“  benfelben  gicbt  man  12  (5itotter,  12  ?otg 
3urfcr,  oon  2©tronen  bie  ©^ale  gerieben,  etma^  9fofen# 
waffer  ober  93anille  unb,  nadjbem  bieö  Slüeg  eine  SSiertet# 
fiunbe  na^i  einer  ©eite  gerügrt  worben  ifi,  baS  oon 
12  ©ern  ju  ©igaum  gefiglagene  SQBeige.  £>iefe  ^orte  mug 
eine  ©tunbe  langfam  baden. 

10.  Ka rtoffeltpr te  mit  Gitrpnen  unb 
ÜJJanbcfn. 

9)?an  rugrt  1 ® 9)?anbeln;  20  ßibotter  unb  1 ^ an 
2 ©tronen  abgeriebenen  3wcfef  lanfle,  bis  bie  5Waffe 
Weig  wirb;  bann  giebt  man  ben  ©aft  »on  6 ©tronen, 
1 ^ gefodite  unb  geriebene  Kartoffeln  unb  baS  oon  20@iern 
gu  ©(gaum  gefiglagcne  SBeige  baju,  füllt  biefe  SÄoffe  in 
einen  53utterteig,  ben  mon  oon  i ^ 3)?egl,  i ® SButter, 
1 SBeinglaS  »oll  granjbranntwein  unb  2 (Jibotter  gemaigt 
gat,  unb  badt  biefe  2:ortc  fcgncll  in  ©tunben. 

SBenn  ber  K'u^en  gagr  unb  etwas  abgefüglt  ig,  fann 
man  einen  @ug  barüber  maigen  oon  */4  0r  feingeriebenem 
SRafftnabejuder,  bem  SBeigen  »on  einem  © unb  bem  ©oft 
bon  einer  galben  ©trone.  (Siege  R.  b.  1.) 
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11.  SBurjdtorte. 

SWan  reibt  “/4  ^ reinßeniacbtc  gelbe  junge  SBurjeln, 
mifc^t  i ® ®utter,  12  ©er,  »on  bencn  ba«  SBetße  gu 
©dbaum  gefiblagen  unb  gule^t  bagu  gegeben  wirb, 
geriebene^  2Bei§brot,  ^ SotJ»  (5ane|»l  unb  bte 

abgertebene  ©(bäte  einer  ©trone  bagu,  füUt  bted  in  eine 
gorm  unb  barft  ei  gabr. 

3inmerlung.  fann  auch  bad  33erbäUnif  bed  Srotd  gu  ben 
Surjeln  fo  annebmen : 1 % SBurjetn  gu  1 ® 12  ?otb  Srot. 


12.  Sßurjcltortc  mit  ÜJianDeln. 

3Äan  mif4»t  1 geriebene  au^gebrürfte  SBurgeln 
(SWßbren)/  1 fü0e  unb  einige  bittere  SWanbeln,  mit 
ßancblmaffcr  gefto§en,  1 ® 3«<fer,  »on  2 Sitronen  bie 
©(bolc  unb  ba«5  ©aurc,  2 l'öffel  botl  Siofenwaffer  unb 
16  ©er,  bad  SSSei^e  gu  ©ebaum  gefeblagen. 


13.  2iuf  anDcrc  2(rt. 

2Äan  giebt  gu  18  Sotb  nicht  gu  mürbe  gefoebten  unb 
bann  geriebenen  SBuvgefn  18  Sotb  geflogene  füpe  unb  2 €otb 
bittere  iUConbein,  20?otb  3ucfer,  bie  ©cbale  unb  ben  ©aft 
»on  einer  Sitrone,  14  ©botter  unb  baö  »on  9 @iern  gu 
©ebaum  gefcblagene  SBeige.  Diefeb  2lüe^  mu^  eine  ^albe 
©tunbe  gerührt  unb  bann  langfam  gebacten  merben. 


14.  .^erbeltorte. 

5Won  gerbaeft  Iferbet,  giebt  4 ‘B  geflogene  fü§c  3ÄanbeIn, 
8 @ier,  bon  benen  bad  3Bei§e  gu  ©thaum  gefebiagen  unb 
iuleßt  bagu  gegeben  wirb,  5 ?otb  geriebeneg  5Bei§brot  in 
fü§em  Slobm  geweicht,  4 ® Korinthen  in  4 Cotb  gef^melgter 
S3utter  oufgefoebt,  einige  @§löffel  botl  SWileb,  3urfer  unb 
ßanebl  bagu.  ®ieg  Sltteg  wirb  burebeinanber  gerührt  unb 
in  einem  Blätterteige  in  einer  Siortenpfonne  gebaefen.  Man 
fann  auch,  wie  bei  einer  Slpfeltorte,  ©treifen  S^eig  freug-* 
weife  über  bie  SEorte  legen. 
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15.  SÖlarftortc. 

SWan  fd^imeTit  Va  % D(^ifentnarf,  gtebt  na^>  unb  na4> 
16  @ier,  Va®  gejto§enc  ^onbeln  unb  nac^)  @e# 

fc^jmorf,  12  fetngePofene  Reine  t>ic  geriebene 

Schale  einer  Sitronc,  Va®  au^gefleintc  Sioftnen  unb  eine 
Dbertaffc  »ott  fü§en  9la|)m  baju,  rübrt  biefe  SWaffe  gut 
burc^einanber,  giebt  ftc  in  eine  mit  Blätterteig  aubgeiegte 
gorm,  baeft  fie  in  einer  @tunbc  ga^r  unb  giebt  ftc  warm 
3ur  SCafel. 


16.  0? ot^mcintortc. 

?Wan  üermifebt  12  gefio^cne  Heine  3wiebäcfe  mit 
1 Duart  rotfjen  Söein,  1 SBeinglag  »ott  bünnen  Sobanni^s. 
beerfaft,  V4®  fü§e  2ÄanbeIn,  3u«fer  Can  ber  Stbale  einer 
ßitrene  abgerieben)  unb  Sanebi  na^  ©efebtnatf.  Dann 
rübrt  man  biefcö  Slücö  über  bem  geuer  biö  eö  fotbt. 
SBenn  es  »om  ^eucr  genommen  unb  erfaitet  ijl,  giebt  man 
12  gibotter  baju,  füKt  nun  biefe  2Äaffe  in  einen  Slättcr# 
teig  unb  lägt  ftc  gabt  batfen. 

17.  fWabnttortc. 

5Wan  macht  einen  Butterteig  »on  20l*otb  5D?ebt,  Va® 
Butter  unb  4 (5§Iöffet  »otl  3urfct/  breitet  t'bn  in  eine 
Dortenpfanne  unb  füöt  bie  SJZaffe  hinein,  bie  ouö  folgen« 
ben  Bejtanbtbeilen  gufammengefe^t  ifi : \ Ciuart  SÄilcb,  bie 
man  mit  einer  halben  Stange  Baniüe  unb  ber  Schale  oon 
einer  Zitrone  gefocht  unb  burchgegoffen  bat,  ^ JOrt.  9?abm, 
3 biö  4 Dbeelöffet  »oll  3J?ebl,  12  ©ibotter,  ba^  ju 
Schaum  gefchlagene  BSeige  oon  6 @iern  unb  3a<Je^^  nach 
©efchmacf,  unb  barft  fte  in  einer  Stunbe  gabr. 

18.  ©hof 

5Won  focht  1 Ouart  2J?ilch  mit  3wcfer  unb  danebl  auf, 
rührt  10  ?otb  geriebene  ßbofolabe  biaci«  unb  tä§t  fte 
wicber  auffochen.  Dann  habe  man  8 ©ibottcr  (mit  ctma^ 
falter  2)?ilch  unb  1 big  2 (Sfloffeln  oolt  SDtebl  fleingerübrt) 
in  Bereitfchaft,  rühre  bies  3U  ber  fo4>tnben  ßb^^f^tabc, 

SB.  SleCm’«  ÄoASttdi.  8.  Stafl.  ' 18 
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!offe  ftc  unter  beftSnbtgem  ©erlagen  auffod^en  unb  »crmtft^c 
fic,  erfaltet,  mit  bem  ju  einem  jietfen  ©c^aum  gef^Iagenen 
SBetfen  ber  ö @ter.  ^Darauf  füttt  man  btefe  ÜÄoffe  in 
einen  mit  einem  |>oJien  5Cetgranbe  nerfepenen  ®oben  non 
Blätterteig  unb  badt  fte  raf^  gapr. 

19.  SKarcipantortc. 

3)?on  mifi^t  Ju  1 ®'  gejto§enen  3)?oobeIn 
V4  0T  Butter,  ‘A  ^ 9)iel)1 , 6 @ter,  non  einer  Sitrone  ben 
©aft  unb  bie  ©c^ote  abgerieben,  jerfebnittene  ©uccabc, 
Drangenfcbaie  unb  gejio§enen  (Sanebl.  I)ieg  2ltic^  lä0t  man 
in  einer  gorm,  bie  man  norper  mit  Butter  befiriiben  ^at, 
.langfam  gabr  barfen.  Dann  mai^t  man  folgenben 
0U§  barüber,  ben  man  nach  Belieben  nerjieren  fann : man 
rübrt  Vü  ®"  feingertebenen  unb  burtbgeflebten  Slafftnabejucfer 
mit  bem  SSei§en  non  2 (5iern  unb  bem  ©aft  non  einer 

? alben  ©trone  eine  ©tunbe,  ober  fo  lange  bi^  ber  Snrfer 
dbneetnet^  wirb;  bann  ftreidbt  man  i^n  über  bie^:ortc  unb 
lägt  ibn,  inbem  man  eine  glütjenb  gemad)tc  ©tbaufel  bars 
über  trocEnen.  Darauf  ftfeiebt  man  noch  eine  jweitc 
Cage  barüber,  unb  nerfä^irt  bamit  eben  fo. 

80.  5Jfafroncntortc'. 

Bon  4 @iern  wirb  baö  SBei^e  ju  ©d^aum  gefcblagen, 
10^  gejio§ene  SWanbeln,  Va®  3u<fer,  an  ber  ©cbale  einer 
Zitrone  ab^erieben,  ^injugefügt,  unb  biefe  SWaffe  barauf 
in  Butterteig  gapr  gebatfen., 

21.  ^anbcftortc. 

SD?an  nimmt  1 0 mit  granjbranntwein  geflogene  SKan# 
beln,  12  ©ibotter,  0 Bwifrb/  «n  ber  ©cbolc  non  einer 
Zitrone  ab^erieben.  Dieö  wirb  eine  ^albe  ©tunbe  nac^ 
einer  ©eite  gerührt;  bann  giebt  man  baö  non  10  Siern 
ju  0(baum  gefc^lagene  SBei§e  baju,  füllt  biefe  «Waffe  in 
eine  gorm,  bie  man  mit  abgefldrter  Butter  auggejiric^en 
unb  mit  3wiebacf  befireut  fmt,  unb  lä§t  fte  1 bi^  IV« 
©tunbe  baefen. 
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22.  5Suf  an^e^e  8rt.  , 

fü§c  aWanbeln,  worunter  2Cot^  bttferc  fein  ntöffe«, 
»erben  obgeiogen  unb  mit  @twci^  fetnge|io§en.  JDami  gtebt 
tnon  natb  unb  nach  20  (Sibotter,  1 @log  grAnj^roontwem 
unb  1 ® feingcfto&encn  3uder  baju , rubrt  biefcö  1 ©tunbe 
na(b  einer  9ti(btung,  giebt  bonn  10  Cotb  geRo§ene  3»«' 
batföfrumen , bic  obgeriebene  ©cbalc  »on  einer  (Jitronc  unb 
bag  ju  ©cbnee  ge’fcbtagcrtc  SDßei^e  »on  12  giern  baju, 
mengt  biefeä  gut  burcbeinanbcr,  giebt  bic  5D?a|fe  in  eine 
gut  ausJgcftreutc  fjorm  unb  lägt  fic  in  einem  nic^t  ju  beigen 
Ofen  in  IV2  ©tunbe  gat)r  baefen. 

33.  3(nf  nod)  anbere  ^rt. 

©clbe  oon  18  giern  wirb  mit  % 3udcr  unb 
1 ® fügen  unb  4 CotJ»  bittern  9)?anbeln  eine  halbe  ©tunbe 
in  einer  Dlicbtung  gerührt,  bann  rührt  man  bab  »on 
7 giern  ju  ©ebaum  gef(hlagene  ilQeige  nur  einen  $Iugen« 
btief  bamit  burch,  fütft  biefe  SWaffc  gleich  in  eine  mit  23utter 
begrichene  unb  mit  Reinem  3»icbacf  begreute  ^orm  unb 
lägt  ge  1 biö  IV2  ©tunbe  baefen. 


24.  fülanbcltortc  mit,  gingemaegtem. 

5Wan  nimmt  3ÄanbeIn,  fchäit  fic,  unb  gögt  ge 
mit  2 bi^  3 giern;  bann  jergögt  man  3uder,  gebt 
ihn  bur^,  reibt  2 gitronen  auf  einem  Steibeifen,  rührt 
Sllieö,  bicS  e^  fchaumig  wirb,  giebt  7 biö  8 giboMcr  baju, 
fthlägt  baö  aCBeige  ju  ©(haum  unb  rührt  cO  gTO;  leicht 
barunter.  Darauf  macht  man  einen  ©anb?  ober  ©utterteig 
iu  einem  brei  fjii^ger  hah^n  Äuehen,  mad)t  inbeg  einen 
9?anb  oon  Rapier  herum;  ben  2:eig  belegt  man  mit  gin<»' 
gemachtem,  fügt  bie  STOanbefmage  barauf  unb  baeft  bic 
Dortc  langfam  ©tunben. 


25.  ÜJianöcItortc  in  Slättcrt eig. 

9)? an  mifcht  ju  IV2  fügen  unb  V4  % bittern,  mit 
Sofenwaffer  ^egogenen  *WanbeIn  IVsS^  3atfer,  an  2 gü 
fronen  obgerteben,  3 öoth  ©uccabe  unb  20  gier,  »on 
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benen  ba«  SBei§e  ju  @t|>aum  gef^jlagcn  »trb,  giebt  btefc 
aRaffc  tn  eine  mit  SBIätferteig  ouögelegte  gorra  unb  lägt 
fie  in  einer  ©tunbe  ga^t  baden. 


36.  (Sdjaumtortc. 

SWan  mac^)t  ben  Slbenb  »orper  einen  Steig  bon  1 % 
Sutter,  SD?ept,  einem  (5i,  einigen  Söffeln  »oU 
branntwein  unb  wenig  SQSaffer,  unb  legt  ipn  in  ben  ÄeUer. 
SDen  anbern  Stag  rollt  man  ipn  auä^  legt  eingemachte 
©adpen  barauf,  lägt  ge  mit  bem  Steige  gapr  baden, 
falt  werben  unb  bebedt  fte  mit  bem  folgenbermogcn  be*» 
reiteten  ©egaum:  man  nimmt  öon  12  @iern  bad  @elbe, 
»on  4 Sitronen  ben  ©aft,  giebt  ju  Ce^term  fo  biel  SSein, 
bag  eö  fo  biel  wirb,  wie  ba^  (Selbe  bon  12  @iern  an 
9laum  einnimmt;  ferner  3uder,  an  ber  ©cpale  ber  ßitronen 
abgerieben,  unb  baö  SBeige  ber  12  ®ier  ju  ©chaum  ge^ 
fdplogen.  2)ieö  Sllleö  wirb  mit  ber  9iutbe  auf  bem  geuer 
gefchlagen,  bi^  eö  anfängt  ju  fodpen.  SDann  wirb  eg  peig 
über  bte  Störte  gegoffen  unb  mit  fpanifepem  SSinb  berjicrt. 


27.  Sitronentorte  opne  ^Blätterteig  unb 
SJlonbeln. 

SWan  ruprt  20  Cotp  3uder,  on  ber  0^ale  bon  2 
tronen  abgerieben , unb  6 ©ibotter  eine  ©tunbe.  SDann  giebt 
man  4 ?otp  gefd^meljte  ©utter,  ben  ©aft  bon  6 (Zitronen 
unb  jule$t  boö  bon  10  ®iern  ju  ©epaum  gefcplagene  SBeige 
baju.  SDiefe  J^orte  mug  longfam  gebaden  werben. 


28.  Gitronentorte  mit  ÜKanbeln. 

3u  1 SWanbeln  giebt  mon  1 ^ 3uder,  an  ber  ©cpale 
bon  4 (Zitronen  abgericben,  ben  ©aft  bon  8 (Zitronen, 
24  (Sibotter,  burep  einen  SDurcpf^lag  gegogen,  unb  julept 
bag  bon  12  (5iern  ju  ©epoum  gefcplogene  Sßeige.  &enn 
biefeg  SUleg  wopl  burd)gemif^t  ig,  mug  eg  noep  eine  palbc 
©tunbe  gerüprt  werben;  bann  tput  man  eg  in  eine  mit 
©utter  auggegriepene  gorm  unb  lägt  eg  gapr  baden. 
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89.  2luf  anberc  2(rt. 

9Äan  rüi^rt  1 % geflogene  SD?anbeIn,  1 ’B  a« 

3 Sitronen  abgertekn,  unt  18(5tt»o«er  eine  l^olbe  ©tunbe 
no(^  einer  ©eite;  bann  giebt  man  ben  Saft  oon  4 St« 
fronen  unb  bog  »on  10  @iern  ju  ©(boum  gefeblogene  SBetge 
bo3u,  unb  lögt'biefen  SCeig  in  einer  gorm  1 big  l^Stbc. 
baden.  S33cnn  berfelbe  go|»r  ijl,  befireut  man  ign  mit 

unb  legt  eine  (Sitrone;  in  @4>eiben  gefcbnitten^  barauf. 

30.  (Sitronentorte  mit  Blätterteig. 

*D?on  rügrt  16  gibotter,  J ^ gef^tnelitc  Butter  unb 

4 9B  3uder,  an  ber  @(bale  oon  4 ßitroncn  obgerieben, 
eine  ©tunbe.  2>onn  rügrt  mon  ben  ©oft  oon  6 Zitronen 
unb  bog  von  16  @^iern  ju  ©cgaum  gef(btogene  3Beige  nur 
einen  Slugenblicf  mit  bem  Uebrigen  bur^i/  fütft  biefe  ÜÄoffe 
in  einen  Biätterteig  unb  lägt  fie  gogr  baden.  Obenauf 
barf  fein  2:eig  unb  ouf  bem  ©edel  nicgt  ju  vief  geuer  fein. 

31.  Sitronentorte  mit  Blätterteig 

unb  flOtanbefn. 

?D?on  »ermif^t  1 S"  3uiJer  (on  4 ßitronen  abgerieben) 
mit  16  (5iern,  »on  benen  bog  SBeige  ju  ©cfiaum  gefcblogen 
wirb,  ben  ©oft  »on  4 big  5 Zitronen,  1 ® mit  3lo|en^ 
woffer  gezogenen  SWonbeln  unb  4 ©glofel  »otl  Stofen^ 
woffer.  Oonn  fuöt  mon  biefe  SWoffe  in  einen  Blätterteig 
unb  bodt  ge  ga{)r. 

32.  ^omeronjentorte. 

3u  12  ?otg  in  gonj  Heine  SDSürfel  gefc^nittenen  con# 
gtürten  Orangen  giebt  man  i Sr  geljadte  9Äonbeln,  3 ?otg 
©uccobe,  I 0T  3uderblätt(^en  ober  Bigguit,  gegogen,  Ij 
SDlengel  SSSein,  »on  einer  ßitrone  ben  ©oft,  unb  bie 
©(bale  an  i S"  3uder  abgerieben , ^ üotf>  ßanegl , eine 
Sloffc  »ott  gefcbmeljter  Butter  unb  5 (5ier,  »on  benen  bog 
SBeige  JU  ©cboum  geftbtogen  ig.  Oiefe  5Wage  wirb  in 
einem  Blätterteig  gebaden;  oben  auf  biefelbe  barf  fein 
2:eig  fommen. 
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33.  Orangentorte  mit  einem  ®uß. 

% 

5Wan  nimmt  einen  §M5ttcrteig  »on  | S"  «Ke^l,  i ®" 
Butter,  einem  unb  etma^  S3rai|ntmein.  ^n  biefen  füttt 
man  bie  3Äaffe,  »ri(^c  ou^  fclßenben  S5efianbti>eilen  be»> 
reitet  »orben  ift : man  »e«nifd>t  1 ¥ flejlo§enc  füße  unb 
3§otli>  bittere  5P?anbeIn,  i®"  <Buecobe,  i ® Orangenftbale, 
^^cngel  Drangenblüt^maffer  tmb  1 SWtngel  franjöftfdben 
Sranntmcin, 

®en  Uebergu§  bereitet  mon  au^  4 Zitronen, 
bem  SSSeißen  oon  2 ®ern  unb  2 Sot^  ^iftaaien. 


-34.  ^runellentorte. 

SWan  wei(bt  ju  einer  mittcImSgig  großen  SCortc  ® 
IJruneUen  in  SSJetn  ein  unb  laßt  fte  am  anbern  ^age  lang:« 
fam  mit  etmaä  @ancbl  unb  (Sitronenfcbale/  bie  man 

in  fcbmale  ©treifen  gefcbnitten^  ga^r  focben  unb  täßt  biefeö 
aöed  crfalten.*  ^Darauf  roßt  man  einen  guoor  bereiteten 
^Blätterteig  (Ij  ®)  au^,  fcbneibet  jwei  ®erfel  auö  bem# 
felben,  breitet  einen  berfelben  auf  einen  Süortenbricfcn  ober 
in  einer  ^.ortenpfanne  au^,  legt  baö  erfaltcte  ßompot  barauf, 
unb  auf  biefeö  ben  anbern  ©erfel,  belegt  bcnfelben  init 
einem  2 f^inger  breiten  9tanb^  beftreiebt  bie  Sporte  mit 
geftblagenem  @i  unb  barft  fte  bei  jiemlitb  flarfer  in 
I 0tunben  gaßr. 


‘ 35. 

SWan  roßt  »on  mürbem  SCeig  naiß  9lr.  11  bed  »origen 
abfebnittö  3u  eirter  Sporte  aus , fc§t  einen  9lanb  herum  unb 
badt  fte  halb  gapr.  2)ann  belegt  man  fte  mit  abgefcbälten/ 
burtbgefebnittenen , ouSgefieinten  3»etf(ben,  beßreut  biefc 
mit  »iel  3u<fer  unb  ganebl,  unb  läßt  ße  fo  mieber  eine 
SStertelßunbe  baden.  Dann  gießt  man  folgenbe  ßreme 
borüber;  man  6 ©ibotter  ganj  fein,  giebt  6 gotß 
gericbentM^uder,  an  melcßem  man  eine  Zitrone  abgerieben, 
^anebl,  6 feingeßoßene  fleine  3wiebäde  in  ^ Ort.  faurem 
9iabm  baju,  rührt  biefeS  tüchtig  burebeinanber,  giebt  ben 
@(bnee  »on  6 @iern  baju  unb  läßt  ße  »oßig  gaßr  baden. 
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36.  Sie?>fcltorte. 

3J?an.ina4>t  (auf  eine  mittelmäßig  große  3^orte  gerei^ncO 
»on  I 3^  ju  ©(ßaurn  gerührter  Sutter,  SWefjl  unb 
einigen  Söfeln  oott  3uaer  einen  Xeig;  oon  toel^^  man 
etmaö  Cungefäfir  jurüdiäßt  unb  tiai  Uebrige  tn  eine 
?Eortenpfanne  breitet.  Dann  fä>ält  man  SSorßorfer  Sle^jfel 
(etwa  18  bie  20)  unb  fcßneibct  fle  in  bünne  ©cbeiben, 
itä  man  beren  einen  aufgebäuften  @ub^entei(er  ooQ  ßat; 

2 ^otß  ©uccabe  unb  bie  ©cbalc  »on  2 Zitronen  ftbneibet 
man  in  ßngerlange  fdbmale  Streifen,  fotbt  Sc^terc  in  ettoad 
a?affer  unb  oielem  3urfer;  i ® Sorintßen  werben  rein# 
geioaf^ien;  1 ?otf»  (ianeßl  unb  fo  oiet  3u(fer,  wie  man 
nätbig  SU  ßaben  glaubt,  ntan. 

9ladbbem  ade  biefe  ißorbereitungen  gemailt  ftnb,  ftreut 
man  eine  ^)anb  »ott  ßorintben,  etwaö  oon  ber  (Sitronen# 
f^ale,  oon  ber  ©uccabe,  bem  3u<fer  unb  Saneßl  auf  ben 
Blätterteig  in  bie  Dortenpfanne.  Siuf  biefed  legt  man  eine 
@4)i(bt  Slepfeifcbeiben,  auf  biefe  toieber  @orint|en,  Sitro# 
nenfcbale  n.  f.  w.,  unb  fo  fäßrt  man  fort,  bi«  alle«  sut 
Dorte  Seßimmte  eingefüllt  iß.  Die  ^Jöße  ber  Dorte  barf 
aber  nic^t  meßr  al«  bie  ©reite  breier  ginger  betragen. 

Den  surüefgeToffenen  Deig,  beffen  fi^on  im  SJorßer# 
geßenben  Erwähnung  getßan  iß,  rollt  man  auf«  9leue, 
mitteiß  eine«  ^ollßolse«,  au«,  räbcrt  mit  einem  fHabe 
Streifen,  oon  ber  ©reite  eine«  ßarfen  Daumen«,  au«, 
unb  belegt  bie  Dorte  rautenmeife  bamit,  wobei  man  bic 
©treifen  glei(ßfam  burcßeinanber  ßtcßt.  4>ierna^  fe$t  man 
einen  9fanb  auf,  in  welchen  man  bi«  sur  ^äifte  Sin# 
fcßnitte  matßt,  oon  benen  man  einen  um  ben  anbern  ein# 
biegt.  3ulegt  beßreießt  man  bie  9?auten  unb  ben  9ianb  mit 
Sigelb,  unb  bacft  bie  Dorte  unter  einem  Dortenberfel,  auf 
ben  man  meßr  geuer  legen  muß,  al«  unter  bie  Pfanne. 

% 

37.  $luf  anbere  5lrt. 

' 9Kan  läßt  große  faure  Siepfel  mit  etwa«  SQSaffer,  einem  ’ 
(9lafe  i£Bein  unb  einem  ©tüdcßen  ©utter  su  2l^ß  focßen, 
reibt  ße  burcß  einen  Durcßfcßlag  unb  giebt  einige  .Sibotter, 
geßoßene  S^tanbeln,  oon  2 Sitrbnen  ben  Saft,  unb  . 
bie  @(ßale  gerieben,  etwa«  ©uccabe,  3uder  unb  Saneßl 
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na4>  ®ef4>tnad/  unb  jule^t  bad  bon  5 Stern  }u  @(baum 
gefd)%rne  SBetfe  baju.  2!)ann  breitet  man  btefe  ^Kaffe 
über  iBIätterteig , mie  bet  ^rünedentorte  angegef|||,  CIä§t 
ober  om  SHanbe  ^erum  einen  2 ginger  breiten  9I^Pt\fcet) 
unb  be#(>rt  mit  bem  Detfel,  9ionb,  äBeftr eitlen  unb  lBotfcn 
eben  fo,  mie  bei  ^rimeHentorte  angegeben. 

3Äan  fann  aui  bie  SWanbeln  weglajfen/ bagegen  VaSr 
SorintJ)en  ^injufügen,  unb  im  Uebrigen  gan3  fo  »erfahren, 
tvie  eben  angegeben  morben  ift. 

38.  i?irfct)tortc  in  931&ttcrtcig, 

SWan  rodt  »on  1 'S"  SBIötterteig  ben  S3oben  jur  5!orte 
Qud  unb  legt  einen  2 ginger  bretten  9{anb  Return  ^ bann 
belegt  man  fic  innerhalb  be^  9tanbeg  mit  2 0^  auögefleinten, 
mit‘3uder,  Ganebl  unb  Sitronenfcbalc  eingenfotbte  Äirfc^en, 
bie  man  bur(|)  ein  ©ieb  abtröpfeln  unb  fatt  werben 
laffen,  bejtreicbt  bann  ben  9tanb  ber  SEorte  mit  geftpla# 
genem  Si  unb  Iä§t  fte  V4  0tunbe  baden.  2Bä(trenb  bem 
bereitet  man  einen  Sreme,  wie  bei  3wetf4>entorte  (fflr.  35) 
angegeben  ifi,  giebt  if»n  auf  bie  ^irftpen  unb  lägt  fte,  bet 
fiarfer '^i$e,  tn  einem  Dfen  ober  in  ber  S^ortenpfannc 
gaftr  baden. 

Äirftptorte  in  3uderteig  wirb  auf  biefelbe  2lrt  bereitet. 

39.  Sßunbertorte  ober  ^rin jeffentortc. 

2)?an  ftpüttet  ®/4  0^  9)?ebl,  »on  weltbem  man  etwaö 
jum  Untergreuen  jurüd  lägt,  in  eine  irbenc  ©^ale  unb 
giebt  V4  0 3uder  baju.  3n  ein  Söeinglaö  ftblägt  man 
ein  Si,  unb  füllt  ben  übrigen  9?aum  beö  ©lafeö  mit 
franjögftbem  ober  rbeinif^em  Branntwein  auö.  2>ann 
rügrt  man  biefeö  wof)l  mit  einanber  burtb  unb  giegt  eg 
auf  ben  3uder  unb  baö  fülepf.  9tacpt>em  man  biefe  BJaffe 
gut  burepgearbeitet  pat,  fnetet  man  V4  “0  Butter  pinein, 
rollt  ben  SEeig  auö  unb  breitet  ipn  in  eine  J^ortenpfanne. 
®arauf  begreiept  mon  ben  SHanb  mit  Sigelb,  fe^t  auf  bie# 
fen  no(p  einen  9ionb,  begreiept  ipn  ebenfallg  mit  Sigelb 
unb  bodt  nun  biefen  SEeig  gapr. 

fRaepbem  biefeg  gefepepen  ig,  bebedt  man  ben  SEeig 
ollentpalben  eben  SRatib  auggenommen)  mit  Äirfepen  opne 

% 
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■@tc{nc,  bte  tn  eingemacht  ftnb,  unb  lagt  i^n  bamit 
n<>(h  eine  ^oXbt  ©tunbe  baefen.  3ulf0t  focht  man  eine  ^aV>t 
@tange‘  SSanttie  in  einer  SCaffe  »ott  fügen  9?ahm  auf^ 
nimmt  bann  bie  SBaniite  herauf  unb  giegt  ben^tt^m  ju 
einem  Ouart  ungefochten  9iahm,  ber  aber  recht  gufll^ug, 
»erfügt  ihn  mit  3utfer  ««t*  fthins*  ober  röhrt  ihn  »ieimehr 
gu  ©chaum.  (9)?an  mug  nur  bie  9?uthe  in  einer  9?ichtti^g 
hin  unb  her  bewegen,  ber  9iahm  fchäumt  bann  »ici  eher, 
ale  wenn  man  non  oben  nach ‘unten  fchlägt.)  ©obalb  ftch 
©chaum  auf  ber  Obergoche  beö  9fahmö  jeigt,  ngnmt  man 
ihn  ab  unb  füllt  ihn  auf  bie  Äirfchen;  fo  führt  man  fort, 
big  aller  0lahm  ju  ©chaum  geworben  ig. 

anmerfung.  2f?an  fonn  ouch  gott  ber  Äirf^en  eengema^te 
$)imbeercn  unb  ^eibetbeeren  (Sidbccren),  »on  jebem  gleich  »iel, 
nehmen,  Such  fann  mon  ju  bem  3iahm  6 gier  mifchen. 


40.  (Snglifche  3! orte. 

ÜÄan  nimmt  Va  ® gezogene  füÄanbeln,  3ue'fer, 
V4®  5Kehl,  3utJer  unb  3 gier.  Sie  SButtcr  rührt 
man  ju  ©chaum,  giebt  baö  Uebrige  baju,  greicht  biefe 
SWaffe  auf  ein  mit  S3utter  begrichene^  53lech  unb  lägt  ge 
baefen.  Sann  nermifcht  man  4 Soth  gefchnittene  9)?anbeln, 
2 Soth  23utter  unb  4 Soth  3u(fer,  greidht  eö  barüber,  be# 
geeft  bie  Sorte  ringsum  mit  etwaö  gefchnittenen  unb  ge# 
rogeten  5Wanbeln  unb  belegt  ge  mit  gelochtem  »ober  unge# 
foltern  Dbg.  fDtan  fann  nier  Hbtheilungen  machen  unb 
brei  biö  nier  Dbgarten  barauf  legen. 


41.  ©tachclb certortc. 

5Wan  bereitet  ^Blätterteig,  wie  bei  Äirfchtorte  angegeben, 
gur  Sorte,  unb  füllt  innerhalb  beö  Sianbeö  ein  gute« 
©tachelbeer#@ombot  (nach  9lr.  35  ©eite  30^  ht*teift,  be# 
legt  e^  gitterartig  mit  SBlättergreifen,  begreift  ben  Seig 
mit  gefchlagenem  @i,  lägt  bie  Sorte  in  einer  ©tunbe  gahr 
baden  unb  begreut  ge  bann  garf  mit  3“^cr  unb  Ganehl. 
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42.  Stnjer  £orte. 

3Äan  rüf>rt  \'B  fnfc^ic  SButter  gu  ©^aunt/  gtebt  \W 
fetncg  , ®/4  0^  3urfcr,  20  feingefioOene  SWanteln,  üOtt 
2 tte  10  gej^ofene  helfen  unb  eben  fo 

T)fel  6ait!^I  wtejji'cfe  wtegen,  baju. 

aion  btcfev  2Äaffe  beuft  man  fc4)g  fingerbide  Sueben  in 
einem  Dfen  bräunlt^i/  legt  jmi[cben  jlebcn  btefer  Äu^en 
eingema^te  gruebte  »erfebiebener  2lrt,  maebt  einen  Surfet# 
ftuß  barüber  unb  läßt  biefe  in  einem  Ofeu  eben  ßart  barfen. 

43.  ©dbiebttorte  »on  ^rüdbten. 

iD2an  macht  einen  mürben  Blätterteig  t>on  1 0^  ^e^I 
unb  1 % Butter.  SQSenn  man  biefen  2:eig  jum  britten  2)?ale 
au^roilt^  muß  man  i^n  in  feeb^  gleite  ^beüe  tbeileu^  unb 
geben  X^tü  fo  au^roilen,  baß  er  bie  Oroße  ber  Stbüffel, 
auf  ber  biefe  Xorte  angeridbtet  werben  foU,  unb  bie  Dirfe 
»on  ber  Breite  eincg  ©trobboint^  befommt.  3«  einem  bie# 
fer  Boben,  ber  ber  oberftc  werben  foü,  mifd^t  man  V4  ® 
Surfer  unb  roßt  i^n  bamit  auö.  Dann  beßreiebt  man  geben 
Beben  obenauf  mit  Eigelb  unb  barft  nun  aUe  feeb^  in 
einem  Ofen  gaftr;  gebo4>  bürfen  ße  nur  geib,  nicht  braun 
werben. 

Dann  nimmt  man  gu  bem  unterßen  Boben  V4  0r  2J?an# 
•beln,  2 @ibotter,  Surfet  unb  (Sanebl  na^  ©efebmarf,  unb 
beßreiebt  oermitteIß  eineö  9)?cfferö  mit  biefer  ÜTOifebung  ben 
unterßen  Boben.  Stuf  biefen,  unb  jwar  auf  bie  mit  äJfan# 
betn  beßricbenc  ©eite,  wirb  ein  jweiter  Boben  gelegt,  unb 
auf  bemfetben  Va  ® mit  Surfer  eingefoebte  unb  feingebarfte 
Sirfeben  geßricben.  Stuf  ben  gweiten  Boben  legt  man  einen 
britten , ben  man  mit  Slepfetmuß  beßreiebt,  bab  man  Dagb 
»orßer  bon  12  Borßorßv  ^epfetn,  SBein,  Surfer,  Zitronen# 
fcbale  unb  ©anebl  gefoebt  bui>en  muß.  3ß  biefeb  gefebeßen, 
fo  fegt  mon  einen  bierten  Boben  auf  ben  eben  erwähnten 
britten,  ben ^ man  mit  Va®  in  Surfer  cingefoebten  unb  ge# 
barften  ^)imbeeren  ober  Ouitten  beberft.  Der  fünfte  Boben 
wirb,  itaebbem  man  ihn  auf  ben  bierten  gelegt  pat,  mit 
Va  0^  in  Surfer  eingefodbten  unb  geßarften  ©ta^elbeeren 
beßricben.  ©nblicb  legt  man  auf  biefe  fünf  Boben  ben 
fe^bten,  ben  man  borßer  mit  Surfer  aubgeroftt  bat* 
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9?o(^bem  bicfeä  Slded  gefc^e^en  [(i^netbet  man  mit 
einem  i4)arfen  SWeffer  ben  Sianb  eben  unb  fiopft  bte  ob# 
foüenben  Ärumen  in  bte  Cücfen,  bic  ft(^  jwtfd^en  ben  fc4>^ 
S3oben  beftnben.  J)atauf  reibt  man  1 '3^  ganj  feinen  0laf# 
fnabeguefer,  jläubt  i^in  bur4>  ein  ^aarfteb,  giebt  bag  2Beipe 
»on  einem  @i  baju  unb  reibt  bieö  mit  einem  fiöigernen 
?öffel  in ‘einer  ©Cbülfel  eine  SBierteljinnbc  flarl  bur(^;  bann 
tröpfelt  man  noc^  unb  naep  ben  ©aft  uon  einer  falben 
ßitrone  bagu,  unb,  »enn  ber  ^ndn  no^  nje^t  nap  genug 
fein  folfte,  ouep  no(b  etmag  Siroeip,  unb*ru|>rt  i^n  nun 
biö  er  fepneemei^  wirb  C je  länger  man  i^n  rüprt,  je  tt)ei§ec 
wirb  er).  Siefen  ftretept  man  mit  einem  5D?efer 

ganj  bünne  oben  ouf  unb  um  ben  Sianb  ber  Sorte,  jietlt 
jtc  an  einen  warmen  Orte  (etwa  an  ben  Ofen),  bamit 
ber  troefne,  wenn  biefe^  gefc^epen  i|t  befirei(f>t  man 
fte  »Ott  9?cucm  mit  3u<*er/  benfelben  wieber  trodnen 
unb  befireiebt  fte  gum  brittenmale. 

2Benn  bann  ber  3“«^«  no^  etwaö  fiebrig  ifl,  fo  »er# 
giert  man  bic  Sorte  mit  ©uccabc,  ^>agebutten,  in  3udcr 
eingefoepten  Ouitten  unb  jteifem  3obanniöbeergeIee,  ober 
mit  buntem  ©treuguifer  unb  3u(l£t^'^^n(ben. 


44.  0c&id)ttorte  »on  fRabmfapne. 

(0[Jabm?(5reme). 

STOan  rübrt  1 3 ungefalgene  (ober  auögewaftbene) 
iButter  gu  ©ebaum,  giebt  1 ® feingefiebten  3w^e^/  ^ 

ÜWebl  unb  6 @ier,  »on  benen  ba«  2Bei§e  gu  ©ebaum  ge# 
feblagen  wirb,  bagu.  3fi  biefc  SD?affc  wobl  burebeinanbet 
gerübrt,  fo  fireiebt  man  ba»on  (in  ber  Sidc  cincö  ©trob# 
palmeö)  auf  ein  runbeö  mit  SButter  befiriebene«  SBIetb, 
wel^eö  man  in  eine  Sortenpfanne  legt  unb  ben  Seig  gab» 
baeft.  3^on  obiger  Sl^affe  erhält  man  ungefähr  5 btd  6 
foleber  bünnen  Sueben. 

©inb  biefc  erfaltet,  fo  befirei^t  mon  feben  berfelbcn 
einen  ©trobbalm  bief  mit  folaenber  giciebfaöd  erfalteten 
©ahne  (Sreme):  Va  Ouart  |u§em  9iabm  foebt  mon  mit 
3tt(Ier  unb  etwad  geftopener  93aniUe,  unb  rührt  fte  mit 
8 ©bottern  ob. 
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3ule$t  leflt  man  äße  5 ober  6 Äut^en  auf  ctnanbcr, 
f(^neibct,  wenn  fjter  ober  ba  etma^  überließen  foUte,  ben 
«Ranb  eben  unb  jtert  bie  iCortc  obenauf  mit  einem 
guf.  (@ieße  benfelben.) 

45.  ÜKonödfrÄnjc. 

ÜJian  nimmt  8 ®ogen  Dblaten  (biefe  fann  man  bei 
einem  Sonbitor  befommen),  fcßneibet  Äränje  barau^,  bic 
nacß  einem  gemiffcn  befiimmtcn  S3erbältni§  immer  Heiner 
werben  unb  bie  ©reite  oon  jwei  gingern  ßaben  muffen. 
®amit  ni(ßtö  oon  ben  Oblaten  oerloren  geße,  mu§  man 
baö,  waö  um  bie  Oranje  ßcrum  weggefeßnitten  wirb,  gu 
ifrängen  gufammenfiücfen.  2)ann  bejirei(ßt  man  feben  ein^ 
gelnen  Ärang  mit  (5igelb. 

©on  3®  9)?anbeln,  bie  man  mit  einem  ^)acfmeffer  ge^ 
ßarft  ßat,  2 ^ 3utJer,  ber  geriebenen  ©cßale  oon  einer 
Zitrone / 1 l’otß  ßaneßl  unb  ettoag  fRofenwaffer  (etwa  fo 
oiel,  wie  gum  gormen  ber  eben  genannten  ©aeßen  gu  einer 
3Rajfe  crforberlicß  iji),  wirb  ein  3:eig  gematßt,  auö  bem 
man  mit  ben  <!|i)änben  ebenfalls  Äränge  formt,  oon  berfelben 
@rö§e,  wie  bie  Oblatenfränge,  fic  bann  auf  biefe  legt, 
fie  nun  noeß  itacßformt  unb  auf  einer  eifernen  glatte  gaßr 
badt.  3)ann  legt  man  bie  ^änge  auf  einanber,  ben  grö§e# 
jien  unten,  auf  biefen  einen  etwaö  Heineren,  unb  fo  fort; 
ber  Heittfie  mu§  oben  liegen,  unb  alle  Ärange  auf  einanber 
geftellt  müffen  eine  fegeläßnli(ße  gigur  bilben. 

46.  ©utterfr&ng e. 

' 9Ran  maeßt  einen  ©utterteig  oon  ®/4  ^ englifeßem  STOeßl, 
1 ungefalgene  Sutter/  V4  Quart  fRofenwoffer  unb  ber 
abgeriebenen  ©cßale  oon  2 Zitronen.  Öarauf  maeßt  mon 
ttO(ß  einen  anbern  2:eig  oon  Va  % feingeftogenen  fü§en 
ÜRonbeln,  2©bottern,  Va  ® 3ntfcr,  1 Va  Sotß  6aneßl  unb 
Va  SRengel  fRofenwaffer.  2luö  biefem  2lHen  formt  man  lange 
Streifen,  weldße  fo  breit  unb  bid  wie  ein  ginger  .fern 
müffen.  Den  ©utterteig  Aßt  man  big  gur  gewoßnliißen 
Dide  aud.  Dann  legt  man  ben  gewbßnlicßen  SlRanbelteig 
barauf,  feßneibet  erfiern  fo  breit  ob,  bag  er  leßtern  oööig 
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urafc^Itege»  fann,  brüdt  bte  betben  @nben  fejl  aufeinonbcr, 
bejire>(^>t  t^n  mit  @iwet§,  befireut  ipn  mit  grobgejlo^enem 
3u(fer,  formt  nun  btc  langen  ©trctfcn  gu  i^rängcn,  »on 
bencn  naeb  einem  bejiimmtcn  SSerbdltntffe  einer  immer 
Keiner  wirb,  afö  ber  anbere,  bocft  biefc  ^afir  unb  legt  fit 
bann  oufeinanber,  wie  jte  nach  i^rer  @ro^e  folgen.  2)ad 
@anjc  mu§  einen  Äegel  bilben. 

47.  ©aumfudjen  in  einer  gorm.' 

SWan  rubrt  1®’  S3utfer  gu  @(baum,  giebt  nach  unb 
nad>  8 gonge  (5ier,  bonn  etwaö  3J?uöfatnu§,  bie  obgeriebenc 
©djale  einer  ßitrone,  8 ?otf>  gezogenen  «ne  i)<x\\>t 

Dbertaflfe  »oll  @efi,  Vu  Ouart  warmen  9tabm,  Va®  auö# 
gequollene  9?oftn?ii  unb  Va  ® SWe^l  bagu,  mengt  Sllleg  gut 
burcbeinanber,  jiellt  biefe  SWaffe  warm,  bamit  fie  aufgebt. 
35ann  giebt  mon  jte  in  eine  gut  ouSgejireute  gorm,  lögt 
fte  in  ©tunben  gobr  baden  unb  befireut  bann  ben 
Äutben  mit  3ncfer  unb  6onebl. 


d.  ^tid^en  atid  etttetn 


1.  .Kloben.*) 

9Ran  fcbüttet  3 ® ?D?ebl,  etwoö  gewärmt,  in  eine 
3Äulbc,  moebt  in  ber  fWitte  eine  Vertiefung  unb  giejjt 


*)  Set  biefcm  unb  ollem  Sorfioerf,  metibe«  oufgeben  mub,  gelten 
eins  für  oUemol  fotgenbe  IRegeln : I)  2>?on  muf  eO  in  einet 
warmen  ©tube  bereiten;  2)  oUe  Sejianbtbeile,  bie  bo}u 
lommen,  fogor  ?Web(,  Sofenwoffer,  SRoftnen,  bürfen  nitbt  folt 
ju  einonbet  gefügt  werben,  fonbem  müffen  louworm  fein;  ift 
irgenb  etwa«  bobon  gong  folt,  fo  wirb  bet  Seig  leitbt  woffets 
bitbt,  oucb  wirb  boburtb  überboupt  boO  Stufgeben  gebinbert; 
3)  bie  Sutter  borf  nicpt  gefcbmeljt  werben,  e«  bmt>«t  boO 
Slufgeben  baO  Jeigeö;  4)  muf  man  niibt  binjufügen,  fie 
ma^en  ben  Jeig  troden;  p fotl  boä  Stufgeben  boburtb  febt 
beförbert  werben,  bof  mon  ben  @e|i  (f>efen)  gong  guleit 
bineinrübrt. 
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3 ^2engel  {autvarme  pi'netn.  3)arauf  fnetet  man 
btefe  SWaffc  mit  IV4®  Suttcr  burc^  Ctöö  ©(^meljen  ber 
©uttcr  tfi  bem  2(ufgej>en  |>infcerli4>),  fe$t  tiefen  Xetg  an’^ 
geuer,  ld§t  ifin  oufgefjcn  unb  brücft  if>n  mit  ten  ^)dnbctt 
gewaltfom  nieber,  oljne  febocb  baron  gu  flogen.  Donn  ld§t 
man  i^n  noch  einmal  aufge|ien/  brüdt  if>n  mieber  niebet 
unb  röprt,  wenn  er  »ictcr  oufgegangen  ifi,  1 ßorint^en, 
IV2  ® »on  allen  ©teinen  gereinigte  SWojtnen  (ober  2 'ZT 
Sorintf)en  unb  1 ® S^oftnen),  V2  Soif>  feingefio^enen  Sane^I, 
V<t?ot^  Sanef>lblütf)c,  V2  (*ot^  Sarbemomm,  12  l?otf)  ©uc^ 
oabe,  bie  ©4>ale  bon  2 6ifronen,  bie  man  an  VaS^Sutfcr 
obgerieben  ^ot,  unb  julegt  8 biö  lOSöffel  »oll  @efl  (^>efen) 
bagu.  Darauf  Iö§t  man  biefe  SÄoffe  wieber  eine  ©tunbe 
aufge|>en , roüt  fte  ouö , fo  birf  wie  brei  ginger  breit  jinb, 
brüat  fie  febot^  mit  einem  IKoU^olge  in^ber  fKitte,  bet 
gangen  Sänge  noch,  bünner,  benn  fte  rau§  pier  nur  palb 
fo  bünnc  fein,  al^  an  ben  ©eiten,  fireut  auf  biefe  »er^ 
bünnten  ©teilen  SRofinen,  Sorintpen  unb  ©uccabe,  Rappt 
fie  nun  fo  gufammen , bo§  bie  eine  Hälfte  bie  anbere  genau 
gubedt,  unb  macpt  gulegt,  ber  gangen  Sänge  beö  Älobeng 
na^,  ba,  mo  beibe  ©eiten  ntcpt  gufammenpangen,  mit 
einem  SDieffer  ©infcpnitte,  bie  etwa  bie  Sänge  eine^  Singer^ 
betragen,  unb  autp  ungefäpr  eben  fo  wett  »on  einanbet 
abfiepen  muffen.  @nblitp  beftreiept  mon  ben  Äloben  mit  @i# 
gelb,  fiellt  ipn  noep  einige  3fit  gum  fernem  Slufgepen  pin 
unb  badt  ipn  in  einem  Dfen  gapr. 

(5ier,  bie  man  gewöpnli^  gum  Äloben  miftpt,  mo^en 
ben  Deig  biept  unb  »erpinbern  baö  Slufgepen.  SBer  fte  obet 
liebt,  muf  gu  obiger  SWaffe  bref  ©tücE  nepmen. 


2.  ©cringerc  Kloben.  ^ 

3u  3 STOept  miftpt  man  28  Sofp  SButter,  3 fSienget 
warme  fWiltp,  1 ^ 9?ofInen,  1 ® Sorintpen,  eine  Obertoffe 
»oll  Slofenwoffer,  V2  Sotp  Soneplblötpe,  bie  geriebene  ©tpalc 
»on  einer  Zitrone,  unb  gulegt  8 big  10  Soffel  »oH  @efl 
(^>efen).  3m  Uebrigen  »erfäprt  man  gong  fo,  wie  bieg^tn 
ber  mittelbar  »orflepenben  2lrt|)eifung  ang^eben  worben  ifi. 
SBill  man  @ier  gu  biefer  5Wäffe  nepmen,  bebarf  man 
bogu  brei  ©türf. 
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3.  Kloben  auf  anbere  3(rt. 

SWan  fcbültct  5'ar  5Kebl  in  eine  2ÄuIbe,  giebt  3^  gut 
gewcifc^ene  unb  wicber  gctrocfnete  (Jorintben,  bie  abgetiebene 
©cbaie  einer  Zitrone,  V4  feingefio^enen  Sanebt,  einige 
feingefio§ene  (5orbeinomm  unb  etwoö  geflogenen  3utf« 
bäju.  Sann  maebt  man  in  bet  ^itte  eine  93ertiefung^ 
legt  ungefähr  2 ® S3utter  hinein,  giegt  1 Ouart  jiemlith 
»arme  SWilcg  unb  etmaö  giofenmajfer  taju.  2ln  einer 
anbern  ©teöe  giebt  man  Va  'S  trodtneii  @efl  (<£>efen},  mit 
louwarmer  SWiIch  unb  3 Siem  »ermifiht,  in  ba«  SWegl. 
Sann  mengt  unb  fnetet  man  biefe^  tüchtig  burcheinanber, 
bomit  ein  j^emii^  feger  SCetg  barauö  enfgegt,  lägt  ign 
eine  gute  ©tunbe  in  ber  Sßärme  aufgegen,  formt  bann 
nach  ber  Slnmeifung  9ir.  1 einen  Kloben  barauö,  logt  ben# 
felben  mieber  oufgegen,  begreicht  ign  mit  einem  Qi  unb 
lägt  ign  gagr  baefen. 

4.  löutterjäpfe  ober  SBeignochtöfloüen. 

9Äan  nimmt  8 ® SWegl , 3^  ® Jöutter,  li  Ort.  SWilcf», 
8®  Stognen,  24®  gorintgen,  5D?anbeIn,  worunter 
24  ©tücf  bittere  fein  fönnen,  2 l’otg  Sanehl,  1 Ouentchen 
»ber  64  ©tücf  Steifen,  24  ©gloffel  »oll  9lofenwajfer,  bie 
©chole  »on  2 (Sitrenen  on  | ^ Butfer  abgerieben,  4 Soth 
©uccabe  unb  24@glöffel  »oU  @eg  (J£)efen).  9fachbem  ba6 
5Wehl  wogl  bureggewärmt  ig,  legt  man  S3utter,  bie  in 
©tücfe  gejupft  (ni^t  jergongen)  fein  mug,  hinein,  giegt 
bie  worme  SWilch  barauf  unb  fnetet  SBeibeö  mit  -Kehl  burch. 
Sann  fchüttet  mon  bie  3Wanbetn  ba^u,  bie  febr  fein  ge« 
haeft  ober  auf  einem  feinen  SReibeifen  gerieben  fein  muffen; 
borauf  folgt  bad  Sfofenwaffer,  ber  3utfcr,  bie  abgeriebene 
ditronc,  bie  ©uccabe,  boö  gegogene  ©ewürj,  bie  auö^ 
gefernten  Sioffnen,  bie  gewafebenett  unb  wieber  getroefneten 
' Korinthen , unb  julc$t  ber  @eg.  3g  ber  Steig  gut  gemengt, 
fo  lägt  man  ihn  an  einem  »armen  Orte  li  ©tunbe  auf# 
gehen,  wirft  ihn  bann  mit  etwa^  ffj?ehl  aud,  macht  fech^ 
lange  ©treifen  baöon , ober  mehrere,  wenn  man  bieSButter# 
ißpjt  Heiner  haben  will,  begmd;t  Rapier  mit  gcfchmeljter 
SButter,  bad  man  auf  eiferne  ^acfplatten  legt,  nimmt  bann 
jtt  tebem  iButterjopf  bret  biefer  langen  ©treifen  unb  fft4>t 
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fte  wie  einen  3opf  S“f®”'»*en>  bejiretd^t  fie  mit  0ef4>meljter 
aSutter  unb  Iä§t  fte  bei  gelinter  2Bärme  batfen.  j)er  3:etg 
barf  io  nit^t  ju  fott  in  ben  Dfen  fommen.  SHJenn  er  goftr 
tfi,  befireiebt  man  bic  3i>Pfe  mteber  mit  SSutter  unb  oe? 
ftblogenem  Eigelb,  unb  befireut  fte  mit  ßonebt  unb  3urfer» 

anmerfung.  SSer  riete  dotintben  unb  SRoRnen  liebt,  fann  autb 
ftatt  2'/j  ® ^orintben  3 S,  unb  fiatt  3®  3to(Jinen  3'A  ® 
nebmen. 


5.  Äappöfue^cn. 

5D?on  motbt  einen  S^eig  non  P/4®'9KebI,  VaSSutter, 
Va  Duovt  3)itlcb,  Va  ® Sorintben , Va  ® fÄoftnen,  1 Ouent# 
(ben  SÄuöfotblütbc , 3 Cotb  Drongenfebnjitefö,  Va  3)?enget 
9lofcn»affer,  ber  geriebenen  6cboIe  non  einer  Zitrone  unb 
3 @§I6ffeI  nofl  @eft  (|)efen),  unb  boeft  t'bn  gobr. 


6.  ©icter  ^u^cn. 

2)?an  mifebt  ju  4®^  SKebt  ein  SBeingloö  noß  0?ofcn# 
moffer,  4 3}?engel  SWilcb,  V4  ® Sutter,  bie  geriebene  ©tbolc 
non  einer  ßttrone,  1 ® dorintben  unb  10  dblbffel  nott 
@efi  (liefen),  unb  bodt  btefe  3Äoffe  in  einem  eifernen 
S:opfe  gobr.  ©emöbnltcb  i§t  mon  biefen  Äutben  warm. 


7.  SÖiencr  ,^ucben. 

5D?on  nimmt  IVa®  ÜJZebi,  V4  ® SButter,  15  dibotter, 
eine  £)bertoffe  noß  folter  2JtiIcb,  4 Sotb  3ucfet/  4 Cotb 
©uccobe/  1 Duenttben  dorbemomm,  V4®91oftnen,  bod 
aßet§e  non  8 dtern  gu  ©cboum  geftblogen,  unb  2 bi^  3 
d§i6ffcl  nofl  dtefl  (^>efen),  nerorbeitet  bieg  ju  einem  JCeigc 
unb  botft  ibn  in  einer  gorm  gobr. 


8.  Äu^cn. 

1 ® tWebl  wirb  mit  V4  ® SButter,  Va  ® dorintben, 
2 Obertaffen  noß  warmer  Wlilö),  ber  ©(bale  non  2 di# 
tronen,  1 Ouenteben  danebl/  1 Ouenteben  darbemomm. 
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©uccabe  unb  3 (5§IöffeI  »oü  @efl  (-^Jefen)  jufommcngefnctet 
unb  auögerottt,  bonn  wirb  unt»  ßane^I  borauf  ge# 
flreut  unb  ber  Äuc^jen  ga|>r  gebatfen. 

9.  9*ioftn cnfudjen. 

9Äan  nimmt  2 SWe^I,  ^ Sioftnen,  % (Sorint^en, 
V4®^  ÜÄarf,  9?ierenfctt,  4 Söffcl  »oö  @eft  (<S)efen), 
unb  rüjirt  bieö  2UIed  mit  Va  Duart  TtÜ^  an.  J)onn 
fireic^it  man  eine  Pfanne  mit  JButter  au«  unb  läßt  ben 
SCeig,  na^bem  er  aufgegangen,  eine  ©tunbe  batfen. 

10.  (5nglifd;cr  0iofincnfud)cn. 

SD?an  nimmt  1 W 33utter.  1 ^ 3uder,  1 SWefif,  1 
6orintf)en,  1®^  9Joftnen,  VaCot^  Sanefti,  bon  2 ©tronen 
bie  ©d>ate,  Va  Cotb  Orangenblüt^e  unb  16  (5ier.  Sic 
Söutter  wirb  gefcbmeljt,  abgefldrt  unb  ju  ©dimalj  gerüf>rt, 
ba«  Eigelb  fommt  na^  unb  no(b  baju,  ber  3“der  wirb 
an  be^  ©tronen  abgerieben  unb  mit  ©utter  unb  ©ern  eine 
^albe  ©tunbe  gerührt.  9iun  t?>ut  man  bie  Sorintfien,  9lo* 
pnen,  baö  @ewürj  unb  bann  ba«  SÄebl  baju,  unb  rüprt 
bie«  2Ule«  fo  lange,  bi«  ba«  ©weiß  ju  ©eßaum  gcfd>fagen 
ift,  welchen  man  bann  mit  bem  Uebrigen  oermengt.  Stefc 
«Waffe  wirb  gwei  ©tunben  langfam  gebaden  unb  mit  3ucfer 
unb  (Saneßl  beftreut. 

» 

11.  9? unbum. 

«Wan  rüßrt  1 ® abgeflärte  ©utter  ju  ©eßaum,  giebt 
ua^  unb  natb  12  ©botter,  2 Obertajfen  »oll  lauwarme 
«Wiltb  unb  eine  halbe  Saffe  »oll  guten  @efi  baju;  bann 
rührt  man  IVa®  «Wehl,  welche«  man  »orßer  etwa«  warm 
gejtellt  hat,  bagu,  bann  ba«  gu  ©chaum  gefchlagenc  SSJeißc 
ber  12  gier,  mit  Va  ® gut  gewafchenen  unb  wieber  ge^ 
trodneten  gorinthen,  V4  ® Wojtnen,  V4  ® 3uder,  woran 
man  bie  ©chale  einer  gitrone  abgerieben  hat/  etwa«  ge* 
Poßenen  ganeßl,  3Coth  feingefchmttene  ©uccabe  unb  etwa« 
garbemomm.  Wachbem  bie«  ^tle«  gut  burcheinanber  ge# 
mengt,  giebt  man  biefen  Seig  in  eine  gut  au«geßreute 
gorm,  pellt  ißn  an  einen  warmen  Ort,  läßt  ihn  aufgehen 
unb  badt  ben  buchen  in  IV4  ©tunbe  gaßr. 
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12.  @ngtifrf>er  JWunbum. 

20  Sutter  wirb  üu  ©tbaum  gerieben,  bann  mit 
V«  ‘B  Bucfer,  eine  ^»albe  Öbertoffe  »oH  (Janepiwaffer  unb 
8 Sibottcr  eine  f>albc  ©tunbr  gerü|)rt,  »on  einer  ßitrone 
bic@(^ale,  3Cot^  ©ucenbe,  ct»o^  Drangenfcbale,  V4?otp 
ßarbemomm,  Vü  Cotb  (Sane^I,  Va  B Sorintbe«  ober  fRo* 
ftnen  ^»inaugefugt,  bonn  mit  y*  B feinem  SWeijI  eben  burefi# 

gerübrt/  w«b  auleftt  a«  gefcblagcne  5Beige  »on 

Gfiern  baau  getban  unb  in  einer  SÄunbumform  gebaden. 
2J?on  fann  bie  Serbältniffe  aud>  fo  annebmen:  IB 
«Butter,  ®/4  B Surfer,  12  @ier,  3 Ouenteben  ßanebl,  1 Duent^ 
eben  darbemomm,  4 i'otb  ©uccabe,  »on  einer  ©trone  bie 
©tbale,  ^/4  B Sioftnen  unb  1 B.  3Webt. 

13.  Btunbum  ob«c  Sorintben  unb  S^iofinen. 

«Wan  macht  au«  1S>  9)?ebl,  VaS^  IButter,  au  ©ebaum 
gerührt,  7 @iern,  »on  benen  ba«  aBei§e  a«  ©ebaum  ges» 
fcblagen  wirb,  i Ciuart  ÜÄilcb,  i B Surfer,  ber  ©cbalc 
öon  einer  bui^e«  Zitrone,  5Wu«fatbIütbe , einer  ^alhtrt 
Obertaffe  »ott  Wofenmaffer  unb  2 (Sblöffeln  »oö  @efl 
(.^efen)  einen  Steig,  ben  man  in  eine  mit  SButter  au«# 
gefiricbene  Wunburaform  füöt  unb  gabr  barft. 

14.  ©cbiüarjbrotrunDum. 

Su  1 ® geriebenem  unb  geröfletem  Woggenbrot  giebt 
man  10  (gier,  »on  benen  ba«  SBei^e  au  ©tbauni  gefcblagen 
wirb,  auifbi  fommeu  4Sotb  geflogene  fü§e  SWanbetn,  ^UB 
Surfer,  VaCotb  Sarbemomm,  Va  Sotb  ßauebl,  4?otb  ^o# 
meronaenfcbnittel«  unb  »on  einer  b®lben  (gitrone  ber  ©aft 
baau;  bann  fütit  man  biefen  »obigemengten  Steig  in  eine 
Wunbumform. 


15.  5Wanbdrunbum. 

B abgeftärte  SB utter  rübrt  man  au  ©ebaum , giebt 
nach  unb  no^  14  ©ibotter,  12  Cotb  fü§e  unb  1 Cotb  bittere 
SWanbeln  (fein  gehoben),  12 Cotb  Surfer,  on  wetebem  man 
bie  ©cbale  einer  (gitrone  obgerieben  ba*/  ou«gefteinte 
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SRofincn,  4 ®§töffcl  »ott  @c|l  VU%  SWepI  unb 

julegt  ba«  ju  flcf4)Iogene  Sei§e  bcr  14®ier  baju, 

mengt  btefed  SlüeÄ  gut  burt^>cinant)er,  gfebt  eö  in  eine  gut 
auögeftmite  gönn,  15§t  ben  SCetg  aufge^en  unb  badt  bcn 
^lupen  in  anbertpalb  ©tunben  ga^r. 


16.  ÜKnnbelfuc^cn. 

Iff  SWel^I,  Va®"  gefiogcne  ?P?anbetn,  worunter  4Cot^ 
bittere  fein  fönnen,  Va  % SButter,  nicht  gcfcbmetjt,  Va  » 
3u(fer,  (Sitronenfdbate,  gerieben,  4 @ier,  mit  SQSegtoffung 
be^  Seiten  non  2 (Siern.  .hiervon  wirb  ein  jl'uihen  ge« 
macht  unb,  wenn  er  au^gewaßt  ift,  mit  bem  jurücfgelaf« 
fenen  SBeigen  ber  2 Qier  beßridben,  bann  mit 
bcflreut,  mit  halben  2D?anbeIn  belegt  unb  in  einem  nicht  ju 
heißen  Ofen  in  einer  halben  ©tunbe  gahr  gebatfen. 


17.  .^ortoffclrunbum. 

SWan  nimmt  IVaS"  gefochte  unb  geriebene  Äarfoffcln 
unb  24  @icr,  non  benen  baö  ^eiße  ju  ©chaum  gefcl)lagen 
unb  guleht  hinjugegeben  wirb,  1 ® 3atfcr«  ® gejioßene 
5D?anbeln,  ©uccabc  nach  belieben,  unb  »on  5 ßitronen 
bte  ©chale  unb  ben  ©aft.  ®ie^  2(ßed  wirb  untereinanber 

?,eruhrt  unb  bann  in  einer  mit  35utter  beßrichenen  unb  mit 
leinem  3wiebacf  betreuten  Siunbumform  gahr  gebaefen. 


18.  Änrtoff elfudjcn. 

1 gefönte  unb  geriebene  Kartoffeln  werben  mit  15 
bid  18  Sibotfern  eine  33iertelfiunbe  gerührt;  bann  giebt 
man  ben  ©aft  »on  4 Gttronen,  3urfer,  an  4 (5i« 
tronen  abgerieben,  unb  baö  »on  ben  @iern  ju  ©chaum 
gefchlagene  SüBeige  baju,  fußt  biefe  SWaffe  in  eine  ^orm 
unb  lägt  ge  eine  ©tunbe  langfam  baefen.  — 2Ran  fann 
audh  Va®^  gezogene  füge  SÄanbeln  barunter  mifchen,  ober 
V4  füge  unb  “/*  bittere  ÜÄanbeln. 
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19.  SBurjelf uc^cn. 

5Wan  reibt  für  3 ©roten  C20  Coti^)  SBeigbrot,  fiögt 
10  Heine  ßwiebäcfe,  Vi  ?otb  Sonett  unt>  V4  ®" 
tbut  8 ©ier,  4 ^)änbe  ooß  geriebene  ro|>e  auögepregtc 
SBurjeln  c9Ä»J>ren),  Va  gefc^melgte  JButter  unb  IVa 
SWengel  SWilc^  bagu.  ®ieg  Slüed  wirb  wc^l  bur4)«nanber 
^rübrt  unb  in  einer  ^fannfu^^enpfanne  re^>t  langfam  eine 
©tunbe  gebaefen. 


20.  53iöquit6unb. 

?Kan  fc^Iägt.  Vi  ® 17  @ier,  »on  benen  boö 

SB3ei§e  gu  ©(poum  gef4)Iagen  wirb,  unb  ctwaö  SSanilfc 
ober  ßorbemomm  ouf  gelinbent  geuer,  big  eg  gang  bid  ift; 
bann  nimmt  man  eg  ab  unb  f(blägt  eg  big  eg  falt  ifl,  tm 
©angen  eine  ©tunbe;  gule^t  wirb  VaS  Slmibam  (©tärfe) 
pineingerübrt,  bie  5D?ajfe  in  eine  gut  auggeüreute  gorm 
gegeben  unb  in  anbertpaib  ©tunben  ga^r  gebaren. 


21.  Stürfifc^er  53unb. 

tDtan  nimmt  l®/4®  SWepI,  7 gier,  VaSr  «Butter,  4 Sot^ 
3udfer,  einige  ?öffel  boU  ©efi  C>&efen),  2 glaf^en  2ÄiI^ 
unb  etwag  yiofcn#  unb  ©anepiwaffer,  giebt  biefen  Sleig  in 
eine  gorm  unb  barft  t^n. 


^ 22.  Äafl a nicnfu^cn. 

5D?an  fod^t  2 TB  ^njtanien  unb  reibt  fte  auf  einem  9?fib# 
eifen,  mifcpt  1 ® abgefiärte  33utter  bagu  unb  reibt  bieg 
eine  palbe  ©tunbe;  bann  tfmt  man  nacp  unb  nacp  8 du 
botter,  Va  ® 3urfer,  8 Üotp  fü§e  unb  2.Sütf>  bittere  2Äan# 
beln,  bie  abgcriebene  ©cpale  bon  2©itronen,  1 Ouent^en 
SWugfatnu§,  Va  SWept  unb  gule^t  bag  bon  ben  8 ©iern 
gu  ©cpaum  gefcplogene  233ei§e  baran.  ®ieg  wirb  1 big 
iVa  ©tunbe  langfam  in  einer  ffacpen  gorm,  bie  man  mit 
Sutter  betrieben  unb  mit  ©orintpen  beftreut  fiot,  gebatfen. 


Digitized  by  Google 


429 


23.  6^ofoIaDefu(^en. 

3Äon  nimmt  Spofolobe,  reibt  fte,  giebt  10  ganjc 
@tcr  unb  10  gibotter,  | B an  einer  Sitrone  ob# 

gerieben,  boju,  unb  fcblögt  bieö  eine  Sfunbe;  bonn  t^iut 
mon  I B Slmibom  ( ©torfeme^t)  noch  unb  nodb  boron, 
unb  bofit  biefe  SWoffe  in  einer  gorm  iongfom  go^r. 


24.  (Siergrü^fu^cn  (©rieöfud)en). 

SWon  focbt  20  Sot|)  @iergrü§e  in  1 Ouort  SWilcb  unb 
rü^)rt  i B S5utter  hinein.  2Benn  bieg  erfoltet  iji  gicbt  mon 
12  ©ibotter,  i B 3u<fcr^  3 Cöffel  »otl  9?ofen»affcr  unb 
bog  öon  12©ern  ju  ©choum  gef^Iogene  SBeige  boju  unb 
Io§t  biefe  SWojfe  in  einer  gorm  eine  ©tunbe  bodten. 


25.  fWcigmcl^lfuchen. 

3)?on  fo4>t  1 B SJeigmef)!  in  2 Ouort  SWiich,  giebt  - 
^B  ffiutter,  12  dkv,  bon  bencn  bog  28ei§e  gu  ©(boum 
gefchlogen  wirb  jnb  ^ule^t  pinju  fommt,  ^ B 3«rfer,  1 l*oth 
Sonett  unb  eitrS33etngIog  bott  SWoIogo  ober  meinen  ^ort# 
wein  boju.  ®onp  botft  mon  biefe  SW'offe  in  einer  ©bring# 
form  gofir. 


26.  9^ cigf uchen. 

SWon  focht  1 B 9?eig  in  2j  Ouort  SWilch  gobr  unb 
recht  jleif  unb  lögt  ihn  folt  werben.  Oonn  thut  mon  ^ B 
frifche  ouggewof4)enc  33utter,  14  ©ibotter,  12  Cotp  3urfer, 
bon  einer  'Zitrone  bie  ©cholc,  eine  ^albt  ©tonge  SJonUie, 
in  weniger  9Äi(ch  ouggefocht,  boju,  unb  gulegt  bog  bon 
ben  14  Siern  gu  ©choum  gefchtogenc  28eige,  unb  logt  biefe 
3Äoffe  in  einer  gorm,  nicht  gu  gef^winb,  boefen. 


27.  fRefgfuci^en  mit  ÜKanbeln. 

# 

ajfon  mebt  gu  1 in  2j  Ouort  0ohr  unb  geif  ^ 
gefochten  3ieig  ^B  SButter,  6 Heine  3»btet>atfer  gegogen, 

16  eier,  bon  benen  bog-  SBeige  gu  einem  geifen  ©choum 


V 
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gef^>lagen  wirb,  SWonbeln,  eine  Obertaffe  »ott  Slofen# 
wajfer,  »on  2 Sitronen  bie  S^ale,  1 Ouentc^ien  Sane^I, 
unb  3o(fcr  na4>  @eft^marf. 

28.  Obfif udjen. 

®?an  inü^rt  4 ?ot^  fflutter  ju  ©c^aum,  giebf  4 (Hu 
botter,  2 (5§I6ffeI  nott  ®romitwein,  16  geflogene  Keine 
3wiebd(ie,  »on  einer  (Zitrone  bie  ©tbflif/  etwaö  3«cfer  unb 
4 Ouart  fauren  9?o^m,  unb  5ule$t  baö  »ou  ben  4 ©ern 
^ ©cbflU”*  flcf4)iagenc  SBei§e  baju.  Dann  bcbecft  tnon  ben 
Soben  einer  ©Rüffel  ganj  mit  gefotztem  Obfic  einen  3oK 
bocb,  füllt  bie  obige  ÜÄaffe,  ebenfalls  einen  3oll  ^odb,  barauf, 
fe^t  fie  in  eine  ^^ortenpfonne  unb  legt  nur  obenauf  geuer. 
SBenn  bie  Oberpe^c  gelbbraun  wirb,  beftreut  man  fie  mit 
ßanebl  unb  3urfff*  Oiefer  Sueben  mu§  2 ©tunben  baden. 
@r  wirb  falt  gegeffen,  in  ber  ©cbüffet,  worin  er  gebaden 
ifl,  aufgetragen  unb  3i»ffr  bergegeben.  9Äan  fann 
olterlei  Obft  baju  nehmen.  Slepfel  werben  in  04teiben 
gefebnitten  unb  mit  5Baffer,  SBein,  3urfer,  dorintben  unb 
Sitronenfcbalc  gefoebt.  Unreife  ©tacbelbeercn  läßt 
man  eine  iRaebt  in  SEBaffer  liegen;  bann  brubt  man  fie 
jwei  3Ral  mit  foebenbem  SQBaffer  ab,  bamit  fie  taö  .^erbc 
oerliercn,  unb  foebt  fie  mit  einer  Obertaffe  »oll  SBaffer  unb 
3uder,  bi6  fie  jevpla^en.  ^)imbeeren  unb  3öb<tnni^ü 
beeren  werben  ohne  SGßaffer,  bloß  mit  3uffer  gelobt. 
^)eibclbeeren  fotbt  man  mit  <>bne  SCBaffer,  big 

fie  jerplagen. 

SlnmerTung.  Utimmt  man  ju  biefrra  tuipen  eine  febr  grofe 
S^üffet , fo  mug  man  V«  % Sutter,  24  Keine  3n>iebci(te,  von 
2 Zitronen  bic  ©^alc,  *A  Quart  fauren  9tabm  unb  baOSOBeige 
bon  6 (Siern  nehmen. 

I 

29.  Stepfelfu^cn  mit  Sreme. 

SDian  fd>neibeit  gefebälte  Slepfel  in  ber  SRitte  burtb  unb 
fotbt  fie  in  SQBaffer  unb  SEBein  (oon  iebera  bie  ^)älfte)  mit 
3uder,  ©tronenfebale  unb  Canebl  mürbe,  ©inb  fte  gapr, 
f fo  nimmt  man  fie  beraub  unb  gießt  bie  äBrübe  burtb  ein 
©ieb.  SRun  gerrübrt  man  einen  gehäuften  ^ßlüffel  »ott 
3Äebl  mit  faltem  SBoffer,  tbut  6 gier,  etwab  SBein,  3u<f« 
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Mitb  Wc  bajo,  »nb  xnpxt  birt  oaf  ben»  geucr 

btd  e€  foc^t.  Diffet  Sreme  barf  nic^t  ju  fltegenb  fein. 
er  erfaltet,  fo  fügt  atan  not^  4 (gibotter  f^inju,  unb  legt 
nun  in  eine  mit  Butter  beiiri4>ene  'unb  mit  Ileinem  Swic" 
bflcf  betreute  ©pringform  f(bi4>tmeife  2lepfel  unb  (greme, 
obenauf  febocb  ßreme.  2)ann  lä§t  man  bicfen  Äuc^en  eine 
©tunbe  baden. 


30.  2lcpfclfucf>en  ijtit  ÜJlanbeln. 

5D?an  fcbält  ungeföbr  30  ©tüd  mittelgro§e  iSlebfel,  fc^netV 
bet  fte  in  bünne  ©d;eiben  unb  läpt  fie  in  ^ % 33utter  unb 
einem  SQBeinglafe  »ott  SBetn  jtemitcb  mürbe  f<bwi^cn.  Un» 
terbeffen  jlö§t  man  24  Keine  rflbrt  fte  mit 

10  ©ern,  1 Dbertaffe  ooll  ^ftrftd; » ober  9?ofenmaffer, 
lOfo^M^efioftenc  iDianbeln,  i®  3urfcr  unb  1 Sotb  Sanebl 
bu^  flieht  bie  Slcpfet  1^9*  3Äajfe  in  einer 

©ptt^form  gaf>r  baden. 


31.  Slepfelf liefen  mit  Sfo^anniöbeerfaft. 

33?an  fd>neibet  ^ bt^  50  Slepfel,  Keiner  SWittelforte, 
in  SSürfel,  f oc^t  fte  mit  2 @laö  SBetn , 3uder  unb  einem 
©tüde  33ntter,  fo  gro§  wie  ein  ®i,  unb  fd;üttet  fte  oft 
um,  bamit  bie  SBürfcl  ganj  bleiben.  I)ann  nimmt  man 
8 @ibotter,  rührt  baju  i ® 2Wanbetn,  ^ ® jerftbnittene 
©uccabe  ober  eingemachte  ^omeronjenfchole,  oon  2 (gitronen 
ben  ©aft  unb  bie  abgeriebene  ©chale,  bie  (garbemommen 
auö  8 ßapfeln  jerjiogen  unb  3uder,  läft  bieg  in  einer 
©pringform  eine  ©tunbe  baden  unb  belegt  eg,  noch  h^tp, 
mit  eingefochtem  ^ohannigbeerfaft.  @rfi  wenn  ber  Hunten 
falt  ifi,  barf  man  ben  fßanb  ber  gotm  abnehmen. 


32.  Slepfctf uc&cn  mit  auggefiebtem  ®rot. 

SÄan  nimmt  ein  alteg,  hfl^beg,  auggeftebteg  ©rot  ju 
6 ©roten  unb  reibt  bieg  auf  einer  Sieibe  fein,  2 Coth  ©uc*ä 
cabe,  1®  Korinthen,  3u^c>^  unb  (ganehl  nach  ©efchmad,^ 
unb  fo  oiel  in  feine  ©cheiben  gefchnittene  ^epfel,  ba0  bie 
gorm  bamit  gefüllt  ifl.  9lun  wirb  legterc  mit  ©utter  augf 
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gcflri4>en,  mit  ftetncra  audgefhrcut  unb  ctn  ©ritte! 

bed  geriebenen  ^roteä  (>tnetn  get^an.  ©ann  legt  man  t>on 
ben  aepfetn  eine  @d[)ict>t  btnem,  bie  man  mit  unb 

6ane^I  befireut.  ^)iermit  fä^vt  man  fo  lange  fort,  biö  olle 
Sepfel  (hinein  finb,  unb  legt  oben  auf  bie  gereinigten 
rint^en,  bie  in  ©tücfe  gej^nittene  ©uccabe,  3utf«  un^ 
6anef)l  unb  jule$t  baS  üWge  SBrot,  mit  welkem  man  bem 
Äucpen  'eine  gorm  gicbt.  3)?an  fc§t  if»n  barauf  in  eine 
SCortcnpfanne,  giept,  nacpbem  er  palb  gafir  ifi,  gefcpmeljtc 
SButter  barübcr  unb  löpt  i^n  2 ©tunben  batfen. 


33.  SIcpfelFuc^cn  mit  6orintf>en  unb  @eff. 

3Äan  fcbält  eine  gute  ^ortion  Slepfel,  fcfineibctfic  in 
bünne  ©d^eiben  unb  fcb»i§t  fle  in  frifcf>cr  I0ttlllr^lb 
gapr,  öcrmifibt  fte  bann  mit  einem  S3iertelpfunbe|g[4^c^ 
mafc^enen  unb  einmal  ubergefoc^ten  ©orintben,  4 Cotf  ■^fri'ns» 
gefc^nittener  ©uccabe,  4üotf>  feingefio^enenSWanbeln,  Sanef>! 
unb3utFet  na4>  @ef(^mad  unb  lä^t  fie  falt  werben,  ©ann 
verfertigt  man  einen  locferen  2:eig  von  5Wef)l,  i ® 
Sutter,  3 ßiern,  4 übffel  voll  @eji  unb  etwaö  lauwarmer 
^il(b,  lä^t  i(>n  aufgcf)cn,  rollt  ibn  bann  auf  einer  Äud^en# 
platte  einen  ginger  bid  aug,  befirei(t>t  i{»n  mit  gefcbmoljenet 
S3utter,  breitet  obige  Slepfel  über  benfelben  au^,  biegt  einen 
9tanb  um  beuÄucpen  unb  lä§t  i^n  in  einem  nic^tju  fteigen 
Dfen  ga{>r  bocfen. 


• 34.  ©c^r  »vol;Ifei(er  Slcpfelfuc^cn. 

2J?an  fd)5lt  unb  fc^neibet  Slepfcl  in  ©Reiben,  bie  man 
in  3w^er  unb  ©ane^l  umfe^rt.  ©ann  vermifcpt  man  ge# 
fio^ene  flcine  3tt>iebädc  ober  geriebeneg  ©d^warjbrot  mit 
etwag  3uder,  befireiebt  eine  Springform  mit  ffiutter,  bc# 
fheut  fte  mit3wiebad  unb  legt  nun  ju  unterjt  eine  ©(biebt 
von  bem  vorher  erwähnten  3wtebod,  bau«  eine  ©ebiebt 
Slepfelfcbeiben,  uub  fährt  fo  abwe^felnb  fort,  big  bie  gorm 
bamit  ongefüllt  ifi;  jule^t  übergie§t  man  bag  @anje  mit 
etwag  SQBein  unb  läßt  ben  ^u^^en  gahr  baden. 


35.  2(cpfelf urfjcn  n?arm  ju  cffcn. 

9)ian  jerftö^t  16  fletne  3wtebäcfe,  fuflt  einen  S^Iöffel 
»oH  S)?e^l,  6 gier,  »oinit  man  jeneg  füd^tig  flopft,  ^ ®' 
3u(fer  unö  bte  fein  gebacfie  ©cfiolc  einer  ßitrone  baju; 
rütjrt  bann  eine  Obertaffe  »ott  fü0en  Slaljm,  ^ Oi.^2)?iId> 
unb  12Cotf)  Sutter  mit  obiger  ÜÄaffe  biircf»,  nebfi  30  in 
Scheiben  gefchnittenen  Slepfeln  mittlerer  @rö§e  unb  feiner 
@attung,  Sloftnen  unb  ^ Cot^  ßaneht.  SSJenn  bieö 
2UIeö  gehörig  burcp  einanber  gemifdjjt  ifi,  füllt  man  cö  in 
eine  jinnerne  ober  irbene  ©(l;üffel  ober  Scpale,  bic  man 
vorher  mit  sButter  bcftrichen  unb  mit  fleinem  3wiebad  be# 
Preut  hat,  fe§t  eö  in  eine  Xortenpfanne,  legt  oben  unb 
unten  geuer  unb  lä§t  eö  ©tunbe  bacfen.  3??an  trägt 
thn  in  ber  ©chüffel,  in  ber  er  gebacfen  ift,  worm  auf. 

36.  53irnfucf)en. 

3Ron  nimmt  1 'S  9Äehl,  wovon  man  etwaö  jum  2(b*= 
reiben  ber  Jf)änbe  jurücf  .lö§t,  fcpüttet  eö  auf  ein  IZBallbrett, 
mocht  in  ber  3J?itte  eine  2Jertiefung,  in  welche  man  3 (5ier 
unb  eine  Obertaffe  voll  ®e|i  C^>efen)  thut.  3)en  @efi  unb 
feie  5ier  fchlägt  man  miteinanber  unb  thut  1 S ju  ©ahne 
gerührte  ©utter  hiuju,  hoch  lä^t  man  etwaö  bavon  jurücf, 
bie  man  nachher  Ju  bem  Stanbe  braucht.  9?achbem  mon 
bieö  Sllleö  mit  einanber  burchgefnetct  hat,  rollt  man  eö 
auö,  legt  eö  in  eine  mit  ©utter  beftriihcne  S^ortenpfanne, 
giebt  unten  geuer  unb  wenn  ber  Steig  aufgegangen  ijl,  be# 
legt  man  ihn  mit  faftigen  ©irnen,  bie  man  vorher  in 
Scheiben  gefchnitten  hat,  unb  mit  Sorinfhen.  9tun  erfl  giebt 
man  auch  obenauf  ffeuer.  SSenn  boö  @anje  fo  ein  wenig 
gebacfen  hat,  gie§t  man  bie  ^)älfte  eineö  @uffe6  barüber, 
per  auö  4@iern,  Canept  unb  3atfer,  einem  SWenget  fü§cn 
unb  einem  SWengel  fauern  3lahm  befleht,  unb  nach  einer 
halben  ©tunbe  bie  anbere  ^Jalfte.  J^iermit  lä^t  man  ihn 
fo  lange  baden,  biö  er  gahr  ift. 

37.  .^irfchfuchcn.  ^ 

3J?an  rührt  6 Soth  ©utter  ju  ©chaum,  giebt  baju 
Bengel  biden  fauern  9tahm,  16  geflogene  Heine  3wie^ 
tS.  (BUim'i  Jtociibuci).  8.  9(u(L  19  * 
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lädt,  XQi^Sitx,  O0tt  b^neti  bad  SBeig;  iit  eituK  fldfeit 
6(t)oum  gefc^Iagen  wirb,  ben  @aft.  »on  2 ßttroncn,  i W 
3ucfcr,  »on  etnec  Sttwnc  bic  geriebene  S(bole  imb  i tpil^ 
(Sane^I.  iKxnn  mo(bt  man  auP  1^  Ätrft^en  bic  «tetne 
|»erauP  unb  befireut  fic  mit  3u<!er  unb  Äane^t,  rö^rt  fte 
mit  ber  SÄaffe  eben  burtb  unb  giebt  biflelbc  in  eine  gut 
ouPgelireute  Springform  unb  läft  ben  jfu4>cn  in  einer 
©tunbe  gaf>r  botfen. 


38.  2(ufant)crc2irt. 

ÜÄan  nimmt  für  ß ©roten  ©rot  (1^  0^),  iOuart 
SWileb,  iCotb  (Janebl-,  9 gier,  Buefer,  2 Sotf»  bittere 
ober  i 8T  füge  «Dianbein  unb  3 ^ auOgefernte  Äirf^jen. 
T>ai  ©rot  wirb  Va  Stb.  in  ber  5DiiI^  eingeweiebt,  bann  bic 
@ier,  atteO  Uebrige  unb  gule^t  bie  Äirfcben  baju  gegeben. 
3n  einer  ^fannc  lägt  man  ©utter  jergegen,  giegt  bann 
ben  ZetQ  ginein  unb  lägt  ign  1 Stunbe  im  Ofen  barfen. 

39.  .^irfebf ud)en  mit  einem  Dingmgug. 

«Dian  bereitet  einen  S^eig , wie  bei  aiepfelfiidgen  Dir.  33 
angegeben;  naegbem  berfelbe  aufgegangen,  rollt  mau  ign  ju 
einem  Äuegen  auO,  biegt  einen  Dianb  gerum  unb  lägt  ign 

gegörig  aufgegen.  darauf  giegt  man  folgcnte  Sreme  ginüber : 
@ibotter  werben  fein  gef^lagen,  gegogener,  an  ber 
©egale,  einer  Zitrone  abgeriebener  Buefer,  8 gegogene  Keine 
Bwiebärfe,  etwaO  Sanegl  unb  i Duartiev  faurer  Diagm 
ba3u  gcrügrt,  bonn  bag  gu  ©egnee  gefeglogene  SSeige  ber 
8 (5ier  bamit  oermengt.  Oann  belegt  man  benfelben  mit 
auOgegeinten  Äirfcgen,  greut  Buder  unb  ßanegl  barüber 
unb  lägt  ben  ^uegen  in  einem  niegt  gu  geigen  Ofen  gagr 
boden.  , , 

e ‘ 

40.  2Tuf gefc&üttctcr  .^ir fe^tfuc^cn. 

SDian  ma^t  einen  mürben  SCeig,  wie  gum  «Äagmfuegen, 
ober  aueg  einen  ©lätterteig,  legt  ign  in  bie  SCortenpfanne, 
^ nimmt  bann  i Quart  biefen  Diagm,  5 @ier,  eine  ^>onb  »ott 
W ö^riebeneO  SScigbrot,  Buder  unb  ganegl.  OiefeO  wirb  gu** 
fammen  gerügrt,  auf  ben  Seig  gefegüttet,  bie  auOgegeinteii 
ßirftgen  ginein  gelegt  unb  gleitg  gebaden. 
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41.  3w€tfc^cnfu^c«. 

3Kan  nimmt  l.i  ® 3Äe^I^  J8  Cot^  gcfc^meljtc,  abae^ 
Harte  SJuttcr/  12  ober  13  (5§IöjfcI  ooß  SWildb/  3 (S§löjfel 
Dott  @ejl  C^t^n),  etwaö  geriebene  Sttronenfcbale  unb  1 @t. 
.Dies  Hüe^  »erarbeitet  man  ju  einem  fl^eige,  ben  man  in 
eine  ^ortenpfanne  legt,  in  ber  man ‘etmaö  ©utter  bat  ger? 
geben  lajfen,  unb  ben  man  fo  au^einanber  brüeft,  ba§  ber 
gange  ©oben  ber  2:ortenpfann£  baoon  bebeeft  »irb,  er  iebotb 
oUentbaiben  eine  gleiche  I)icfe  erbätt.  Darauf  bejireiebt  man 
tbn  mit  gefebmefgter  ©utter,  lägt  ibn  an  einem  warmen 
.^fen  ober  über  wenigem  geuer  aufgeben  unb  belegt  ibn 
jnit  Bmetfcben,  bie  man  ber  ^änge  nadb  in  ber  2>iitte  burdb^ 
.gefebnitten  unb  aug  benen  man  bie  Steine  bftauö  gemacht 
bet;  bie  braune  ®cba(e  fommt  unten  gu  liegen.  Säuf  bie 
3wetf(ben  legt  man  bi»  «nb  wieber  fleine  Stücfcben  ©utter, 
ftreut  atlentbaiben  giemiieb  bttl  3u<Jer  unb  Sanebl  barüber 
unb  baeft  biefen  Äueben  gabr.  Unter  bie  Pfanne  mug  man 
Wenig  geuer  legen,  obenauf  aber  befio  mehr. 

42.  2(uf  anbere  2t rt. 

ü)?an  »ermengt  einen  Deig  »on  2 W SÄebf,  | ©utter, 
2 gange  @ier,  4 Söffet  »oU  guten  @eji  (ober  i 'B  mit  SDZilöb 
auf^elörten  troefenen  ®eft),  i S geflogenen  »nb  un# 
gefabr  \ Duart  warme  SWiteb,  rottt  benfetben  einen  ginger 
^^ii  auf  einer  ^uebenptatte  auö,  biegt  einen  Slanb  bemm, 
belegt  ibn  mit  auögejieinten  Bmetfcben,  legt  Heine  ©tücfc. 
©utter  barauf  herum,  begreut  ign  mit  Buefer  unb  Sanegl, 
lägt  ibn  aufgeben  unb  bann  niegt  gu  fegnett  gagr  borfen. 

3Jlan  giebt  aueg  gatt  ©utter,  Butter  unb  ßouebl  einen 
Siabmgug'üon  IDuartier  fauern  Stagm,  8 gangen  @iern, 
i B gegogenem  Butter,  ber  abgeriebenen  ©egale  einer 
Irone  unb  etwaö' ßanegt,  buregeinauber  gerügrt,  herüber. 
Dann  lägt  man  ign  gagr  baden  unb  begreut  lign,  noeg 
warm,  mit  Bncter  unb  (Sanegt. 

43.  ©cgw&btfc^er  3tt>ctfcgcnfucgcn.  < 

3Äan  tagt  1 B SWegl  worm  werben;  in  einem  Dogfc 
jerrögrl  man  4 @ier  unb  4 (Sibettcr  mit  iB  ©utter,  4 @g^ 
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löjfet  »oll  ®eP  (^>efen)  unb  fo  »tel  aU  erforbetU<^> 
einen  ^(^entetg  ju  bitten;  bann  burtj^fnetet  man  pier« 
mit  baö  2)?cl>l,  läpt  ben  S^cig  oufge^)en,  gicbt  bie  J£)älftc 
be^  Sei^ed  in  eine  $orm^  t^ut  aubgefteinte  bars: 

auf  unb  beflreut  fte  mit  3u^cr  unb  Sanel?!.  2luf  tiefe  legt 
man  bie  anbcre  fbälfte  beö  3::eigeö,  lä^t  ben  Äu^en  miebcr 
aufge^en  unb  bacft  i^n  langfam. 


44.  ÜWürber  ^ucfjcn. 

1 ff  9Ref)l  wirb  mit  | ff  ungefaljener  Sutter,  3 ober 
4 (5§löffeln  »oll  3urfer  unb  2 Zitronen  ftarf  burcl>gearbeitet 
unb  ber  boburcfj  entjianbenc  j:eig  auf  Rapier  in  einer 
JCortenpfanne  gaj>r  gebaclcn,  nocbbcm  man  ben  3lanb  ring^ss 
um  au^gef(f>nttten  fiat,  äßenn  er  gafir  unb  erfaltet  ift,  bcs» 
legt  man  ifin  mit  cingema^iten  grüc^ten. 


45.  iß utterfuc^cn. 

Wlan  rß^rt  i ff  auögewafcbenc  Suttcr  3u  ©d^aum, 
giebt  4 @icr,  4 @^lßffel  »oll  birfen  fouern  ^afim,  1 ff 
aÄeljl,  i ff  3ucEer,  etwaö  Sanefil  unb  2 ©ptöffel  »oU  ®c^ 
(;f)efen)  baju.  ^)at  man  biefeö  SlUcö  ju  einem  2!eige  »ers» 
einigt  unb  burc^gefnetet , fo  rollt  man  bcnfelben  au^; 
legt  i^n  auf  ein  ©lecb,  Happt  ben  Sianb  um,  unter  ben' 
man  fiin  unb  wicbcr  Heine  ©tücfc^en  SButter  legt,  brüdft 
mit  ben  Ringern  in  einer  gewiffen  Siegelmä^igfeit  SBertie# 
fungen  in  ben  S^etg,  fiellt  ipn  an  einen  warmen  Drt,  ba# 
mit  er  aufgefit,  unb  befireicfit  ifin  mit  einem  @i.  ?la^bem 
biefeö  gefcpe^en  iß,  legt  mon  unten  geuer  unb  obenauf 
einen  lortenbecfel  mit  geuer  unb  barft  ifm  langfam  ga^r. 
SQSenn  ber  Äuc^en  anfängt  braun  ju  werben,  wirb  er  mit 
3ucfer  unb  (Sane^l  beftreut.  — Dber:  ff  SButter,  S^ff 

ÜRe^l,  3 gier,  12  Cotb  3u(fet,  ^ Dt.  fWilt^,  i Duent.fWug« 
fatblütfie,  »on  einer  gitrone  bie  ©cbale,  \ SWengel  ßtofen# 

- waffer,  j ff  ©uceabe,  6 Sßffel  »ott  ®eß  C^>efcn)*  — Ober 
^ man  nimmt  2 ff  fWe^l,  l^ff  ©utter,  4g§löffel  »oö  @cß  J 
(i)efen),  3 gier,  bie  ©(fiale  »on  2 gitronen,  garbemommcn, 
einen  ÜÄengel  ^ßrß4>wojfer.  gin  Drittel  ber  ©uttcr  wirb  j 
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mit  bcm  unt  ben  ßbriaen  @a^en  burd^gcrü^rt. 

®ann  »trb  ber  Äu(ben  auögerout,  mit  1 ® 3u^er/  <5ane^I 
«nb  jerf(^»ntttencr  ©uccabe  befireut,  unb  julc^t  bic  no(^ 
übrigen  jwet  Drittel  ber  Sutter  in  ©tüden  borouf  ^erum 
gelegt  unb  bann  gebaden.  Dieö  mu^  eine  ©tunbe  auf» 
gelten  unb  wirb  |iei§  gebaden. 

46.  H3utterfuc^en  mit  üJ^anbeln. 

*Kan  nimmt  1®  SDle^I,  8 ®ibotter,  10  8otf>  auöge» 
woftbene  Sutter,  i 0^  geriebenen  3udcr,  10  Sgibffel  uott 
füpen  9tabm,  bie  ©ibale  uon  einer  Zitrone,  @anebl  unb' 
Garbemommen^  ma(bt  barauä  einen  2:etg,  ben  man  auä» 
roüt  unb  auf  ein  S^ortenblecß  breitet.  Dann  man 
■i®  abgejogene  SWanbeln,  rnifc^t  3uder  unb  Sanef)!  bar» 
unter,  beflreut  ben  Äucben  bamit,  nacbbem  er  mit  @igelb 
unb  fügen  9tabm  ijt  beftricben  worben  unb  lägt  ipn  tangfam 
gabr  baden. 


47,  2Cuf  anbcre  2irt. 

5D?an  nimmt  2 'S  feineö  SOTepI,  1 S frifebe  SButter, 

2 <5ier,  4 ?öffel  üoil  guten  ©eg,  bie  abgeriebene  ©diale 
einer  ßitrone,  etwaö  geflogenen  3u<®er  w”b  ^ Ouartiet 
warme  SJtitcb,  arbeitet  einen  fcbtanfen  Deig  oon  biefen 
©acben  unb  roßt  ibn  auf  einer  Äucbenplatte  einen  ginger 
bid  auö,  fcblägt  ben  9tanb  um  unb  füllt  ibn  mit  gefocbten 
9^ofinen  aug.  Darauf  fießt  man  ben  Äucben  warm  unb 
lägt  ibn  aufgeben,  beflreicbt  ibn  mit  gefcbmoljener  SButter, 
begreut  ibn  mit  gebadten  ^anbeln,  3uder  unb  (Sanebl, 
unb  lägt  ibn  bann  in  einem  brigen  Dfen  in  einer  balbeit 
©tunbe  gabr  baden. 

48.  (5nglifcf>er  Äümmeff udbcn. 

aJian  nimmt  1 S 3D?ebl,  1 0^  3uder,  1 0 auögewafdienc 
Jöutter,  8,  12  ober  16  (jebeö  wirb  gut)  @ier,  »on  bencn 
ba^  SBeige  3U  ©cbaum  gefcblagen  wirb,  ein  ©pigglaö  ooff  * 
3)tu^fatwein , ein  ©pi^glad  poß  granjbranntwein, 

li  bi«  2 Sotb  Perlefenen  unb  gelebten  Äummel.  Diefc 
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!S?affe  rüfWft  nwm  «nte  ©tunbc  immer  nad^  etoer  0ci^>i 
gtebt  jtt  bann  tn  eine  mit  iButter  befhi^rne  Springform 
unb  läpt  ftc  Ij  Stunbc  barfen. 

49.  Stopffud)cn.  ' 

IDagu  gcf>ört  1 ‘SS  53utter,  1 % SDle^l,  15  @ier  unb  1 ‘B 
3uder.  J)ie  Suttcr  mirb  mit  .bem  3utlrr  ju  ©tpaum  ge# 
rübrt^  barauf  fügt  man  nac^  unb  nacp  bie  @ier  baju  unb 
bet  jlebein  © einen  (Sploffei  butt  5Re^t.  Die«  lUie«  mu§ 
eine  ©tunbe  acvujjrt  werben,  bann  »ermift^t  man  bie  5Äajfe 
mit  .‘i  biö  4iiörFetn  boß  @efl  (JE)efen).  Diefer^djen  muß 
eine  ©tunbe  aufge^en,  unb  iangfam  wie  S3i^quit  bacfeir.  ^ 


■ 50.  «^arjfudjen.  , 

5Wan  maibt  bon  2W  3)lt%  IS^Sutter,  8Cot^  3^***' 
3 Obertaffen  boU  2Äilcb,  4 Guenteben  ßarbemommen,  etWa^ 
3Äugfatbiüt^>e,  6 @iern  unb  4 @§löffeln  boü  @eff  (Jpefen) 
einen  ffeifen  j:eia,  Dann  befireitbt  mon  eine  glatte  mit 
Sutter,  beffreut  fte  mit  ßuetet  unb  legt  ben  Zeta  bbrauf. 
Den  Dlanb  f4»neibet  man  ein,  f(bWgt  einen  Sinfcbmtt^um 
ben  anbern  um,  legt  ibn  mit  IS^anbeln  unb  !)lo(tnen  aud 
unb  baeft  biefen  Sueben  ga^r. 


51  ©d)necfenfuc&en. 

5DZan  rü^rt  1 ^ mit  6 ©ent,  i IB  geftbmeT^ter 
JButter,  einen  (5§IÖffel  boff  @eff(^)efen)  bur(b,  iä§t  biefen 
JCeig  beim  geuer  ober  an  einem  warmen  Ofen  aufgeben, 
legt  ibn  bann  auf  ein  Deigbrett  unb  roßt  ibn  einen  palben 
f^inger  bid  aug.  SBabrenb  bem  werben  12  ?otb  ©utter  jn 
©epaum  gerührt,  1 TB  geriebener  3uder,  i ® geßo^enc 
SOianbeln,  i % gewafebene  unb  getroefnete  (Sorintben,  bie 
abgeriebene  ©tbale  einer  ©trone  unb  etwa^  (Sanebl  boju 
^geben.  ,Dirf«  ßÄaffc  ffreiebt  man  auf  ben  auigeroßten 
Deig,  wirfclt  benfelben  fo  lang  al$  mcglitb  auf,  Kgt  ibtt 
ftbnerfenformig  in  eine  mit  ©utter  bejiri^ene  Dortenpfanne,  ^ 
beffreiebt  ibn  mit  gefcbmoljcner  ©utter  unb  lä§t  i^n  itongfam 
gabt  ’baefen.  ■ 
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52.  fSSidelfud^eri. 

5Wan  nfmmt  2 ® SWe^I,  ^ ST  ©ulter  (n  bie  Wiitte, 
g(e§t  K)  (?§l6ffel  »oK  twrme  unb  3 ffgröffel  wu 
warme«  Slofcnwaffcr  baju  imb  fiKJet  Um  ü:e%  b«mä 
liur4>;  bonn  fugt  man  4 @^Iöffel  »ofl  @c|l  (Ipefen) 
unb  fegt  t'bn/  wenn  aUe  Beflanbtbnlr  wof>I  bur4>gemeng( 
ftnb^  auf  etn  9Ioßbrett^  roUt  tf»n  einen  |>albcn  Ringer  btd  au« 
unb  legt  no(^  i % Butter  in  fleinen  @tü(fen  über  ben  £eig. 
darauf  belegt  man  t^n  mit  i ® fein  geftfintttener  ©uccabe, 
burd^mcngt  | ’S  3wcfcr  mit  \ Cot(>  ßanebt  unb  ber  obge# 
riebenen  @(bale  bo«  2 Sitrpnen,  fhreut  biefe«  aUcntl^alben 
iber  ben  %ti%,  wicfelt  t^n  mf,  bmb  uicbt  ;;u  fef)^  riet  t^n 
m Der  Sl'^itte  ber  Sänge  nac^  mit  einem  Keffer  ein^  benreitbt 
i^n  mit  GEigeib^  lipt  i^n  an  einem  warmen  Drt  eine  8tun^ 
aufge^en  unb  in  einem  Dfen  gapr  ba^en. 


53.  rber  Äna^pfuefjen. 

^ ® ©ufter  wirb  mit  $ S i ^ SWcfil,  4 Qi* 

bottern^  bem  SBei^n  bon  2 ®iern  nnb  i Setb  Sanebl  unter 
einanber  gemiftbt,  in  eine  blatte  gbrni  gefüüt  ober  in  einer 
Sottenbfanne,  bie  man  mit  ®utter  beflricben  unb  mit  3»bic' 
baef  beftreut/  au«  einanber  gebrüeft^  bann  mit  gebaeften 
S^anbeln,  3u^£>^  tinb  (Sanebl  beftreut  unb  febneft  gebaefen. 


54.  j?öff erf ueben, 

5D?an  bermiftbt  i S 3«rfer  mit  3 gan3en  @iern  unb 
2^ibottem,  rübrt  Seibe«  eine  3tit  lang,  tbut  baju  i S 
3uifer,  1 S 3)?e^t  unb  i Sotb  Conebl  (3immf)  unb  hübet 
borau«  einen  2:eig,  ben  mon  mit  einem  SRoüboIj  auf  einem 
runben  mit  SButter*  befirid^enen  Rapier  in  ber  2)iüe  eine« 
baiben  ffingerS  au«breifet,  ibn  Damit  in  eine  Jtortenbfanne 
legt  unb  ibn  ftbneü  gobr  baüt. 

Ober  man  nimmt  | S 93utter,  I S 3ucfer,  i ® SWebl, 
8 @ier  unb  1 Sotb  tSanebl.  Oben  befireut  mon  ben  Äutben 
mit  3u(fer. 


Digitized  by  Google 


440 


55.  SDlorffud&cn. 

®?on  ju  13  fein  gePo§enen  Brotebärfett  i 'W 
fcntnorf,  4 Sotb  geriebene  3Äuöfatnu§,  i S Webi/  10  gier, 
Burfer,  gorintben,  2g§Iöffe(  »otl  Oefi  (4)efen),  unb 
räf>rt  bted  mit  warmer  372i(rf>  }U  einem  jiemlic^^  fteifen 
2!eige  an,  ben  man  aufge^ett  lä^t,  gapr  barft  unb  warm 
aufträgt. 


56.  9f?icrenfu^en. 

SWan  nimmt  bie  liieren  »on  einem  fetten  Äalbe  unb 
ein  @türf  non  einem  Kalbsbraten,  beibeS  fein,  gi^t 

baju  12  gier,  i'B  gorintben,  Btirfer,  ganef»!  unb  einen 
SWengel  SWiltb*  Diefe  SWaflTe  wirb,  nacbbem  man  fte  wobl 
burcbgerübrt  wie  ein  ^fannfurfien,  febocb  unter  einem 
SCortenberfel  gebarfen. 


57.  SBcrIincr  Äuc^cn. 

Wlati  giebt  ju  I '3^  }u  0cbaum  gerührter  Butter.  3 gü 
botter,  3 Söjfel  »ott  geflo§encn  Bu^er,  3 Söffet  »olt  granji* 
branntwein,  bon  einer  gitrone  bie  abgeriebene  ©rfiale  unb 
1 ® 9Äebt.  ©ieS  Sltteö  fnetet  man  wobt  bureb  einanber, 
rottt  eS  auf  einem  Sterfie  auS  unb  tägt  eS  barfen  biS  eS 
bräunticb  ift. 

©iefe  SÄaffe  fann  man  au(b  ju  ber  ®irfe  eines  birfen 
SKefferrürfenS  auSrotten,  fte  mit  einem  Äuebenrabe  in  fteinc 
giguren  ftbneiben,  mit  Bu^er  unb  ganebt  beftreuen  unb 
ju  gaffee  ober  SBein  effen;  ober  man  tagt  fte  in  einem 
©türfe  unb  betegt  fte  mit  giguren  berfetben  3Äaffe,  ober 
cin0cmarf)ten  grütbten,  gut  gefotbten  Slepfetfiürfen,  ober  ge<« 
f^atten  unb  gut  bereiteten  Bwetftben  unb  macht  bann  noch 
einen  5!eig  roie  ber  ju  fpantfebem  3Binb  barüber,  ber  bann 
noch  unter  bem  beiden  S^ortenpfannenberfet  erhärten  mug. 
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e.  ^letneved  ^acftoetf* 


1.  ©ant»(6rt^cn. 

9Äan  rü^rt  1 ^ ungcfaticnc  iButtcr  ju  ©^aum,  gtcbt 
10  Sibotter,  1 ®"  «n  ^albe^  9BetngIad  öoß  Sraitj« 

brannttvetn  unb  rü|>rt  btefeö  eine  ©tunbe  lang  in  einet 
9{i(btung,  fugt  bann  bad  p ©cbautn  gefcblagene  SQ3ei§e 
»on  lO'Siern,  ^ % 2)?e()r  unb  ^mibam  (©tdrfemef>p 
u>e4)feln>eife  fc^nett  baju  unb  uerti^eilt  biefe  27!affe  in  fletii 
gotmen.  ^ 

» 

2.  SDlarftortcIctten 

Ttan  rüf>rt  1 mit  Slofenwaffet  geflBgene  ’^Wanbeln 
mit  |®DcbfenmarP  natf)bem  boffelbe  geft^yieljt  unb 
ein  ©ieb  gegoffen  ijl,  burtb ; bann  mifcbt  man  baju  8 @tef; 
i ^ wnb  ganj  julegt  12  @§löffel  »oU  fii§en  9la^>m. 
©iefe  SP?ajfc  wirb  in  Heinen  gormen,  in  bie  iman  uorbct 
einen  mürben  Blätterteig  gelegt  paben  xm.%  gapr  gebaren. 


3.  ©c^maljtortclctten.  ■ 

i 9F  Butter  wirb  abgefiärt  unb  ju  ©4>aum  gerührt, 
®äju  giebt  man  l W 3utfer/  14  Cotp  3Äef»I  unb  7 ©ier,  »on 
benen  ba^  SEBei^e  ju  ©tbaum  gef(blagen  mirb.  2)iefe« 
2Uieg  wirb  »o|>I  burc^  einanber  gerü()rt  in  Keinen  formen 
gabr  geborfen. 

9?a(b  einer  anbern  erprobten  guten  Borfcprift  finb  bte 
Berbältniffc  ber  Beftanbtpeite  fo:  1®  Butter,  l®"  3u<^«f/ 
14  @ibotter,  14  dotp  ^ef)I  unb  bad  bon  7 @iern  ju  ©cpaum 
gefcpiagene  Sei§e. 

4.  9lof>mt6rtc^cn. 

I Ouart  fügen-  91a^m  lägt  man  focgen  unb  berfül^Ien, 
tgut  boju  1 Sibotter  unb  2 «Ölefferfpi^en  »oH  SWepI  bur4>< 
gfcü|>rt,  unb  5 Sibotter,  bad  (Selbe  bon  einer  galben  St» 
trone,  6 8ot|>  3utlef  u«b  etwaö  Banille.  2)ann  breitet  man 
Blätterteig  in  görmcpen  unb  fcpüttet  bie  klaffe  ginein. 

19** 
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5.^ 

9Äan  mo^t  einen  SSIättertcig,  formt  fcarou^  fletne  ^u4>en 
am  SRante  mit  einem  j?ot>en  ^anj,  lä§t  fte,  nac^^tem  man 
ffe  mit  einem  SWeffer  gejloc^jeh  (>ot,  etmaö  borfen  unb  füöt 
ffe  mit  folgenber  Piaffe:  i Quart  fü^er  9ia|)m  wirb  ftebenb. 
gemacht,  ein  (S^Iöffel  »oÖ  9ÄeJ)l  mit  etwob  faltcr  ÜÄtft^ 
jerrü^rt,  baju  gegoffen  unb  unter  befiSntigem  Umrö^retr 
mitgefoibt ; bann  wirb  bab  ©clbc  einet  (Jitrone  auf  3u<^ 
obgerieben,  unter  oier  (Sibottcr  gerül>rt  unb  nebfl  ban  ju; 
@^aum  gefcblagenen  38ci§en  3U  bem  9?abm  getf>an,  bet 
albbann  uom  §euer  genommen  unb  bib  gu  oöUigem 
falten  gerü()tt  wirb.  Qann  verfügt  man  biefe  S^Jaffe  mit 
Surfet  unb  fuüt  fie  in  ben  äBldtlertdg. 

♦ 

(Sane^Itortelettem 

SWan  »ermifrf>t  1 % 3Äe^i,  | ^ i ® ®ufter, 

2 ?ot^  öane^I,  2 @ier,  ein  ^olbeb  @Iob  fpanifrf^en  @ect, 
formt  fieine  ^uc|>en  baraub  unb  barft  ffe.  ' 

7,  53rott6rtc6«n. 

9)?an  mift^t  ju  1 9r  mit  3lofenmoffet  ge|to§enen  fKan« 
beln  16  ®ier,  f4>ldgt  fte  eine  @tunbe  fang,  tbut  bann  1 ® 
3urfet,  1 Sotb  (Janc^l,  ^ 9?elfen,  \ üotp  dorbernommen 
unb  ^ 'S  gcrofteteb  unb  gefto§eneb  ?ioggenbrot  baju,  rübrt 
SlUeb  wof)i  bureb  unb  barft  biefe  iC'Jaffe  in  fleinen  gormen 
langfam  ga^r. 

Ober:  i S @4)warjbrot,  i S tWonbeln,  ^S 
1 Quent^ien  darbemommen,  i Sotp  dane^l  unb  16  dier. 


8.  ©ibquit. 

3Jfan  nimmt  12  dier,  fo  »iel  an  einer  ditrone  abge# 
tiebenen  3u^b<^  w«  12  dier,  unb  fo  t>iet  Slmibom  C@tdrfe), 
wie  6 dier  wiegen.  Sie  dibottet  rfibrt  man  mit  btm 
3ttrfer,  welcher  Staffinobe  fein  unb  bet  oorbet  gdbo^en  imb 
bunb  ein  feineb  Sieb  gepöubt  werben  rau#,  eine  @tunbe, 
bann  giebt  man  balb  einen  Sbffel  boit  oon  bem  buribdefitbte» 
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SImibant,  bolb  einen  noS  t%m  ju  6<$aum  aer 
fc^iagenen  23etpen  9on  6 (Stern  unb  t>on  einer  falben  m» 
trone  ben  @aft  ba3u  unb  badt  btefen  Sueben  in  einer  mit 
ffiutter  leitet  auögejiricbenen  e?orm  fo,  ba§  fa^  atte 
»on  unten  fommt. 

^D)an  funn,  menn  man  mü,  einen  Sbofo(abe«3u({cv8u§ 
barüber  machen. 

33?an  fann  auch  biefc  IDiaffe  febneß  bei  JCbcetöffeln  wtt 
auf  eine  mit  etma^  jßutter  beftricbene  glatte  geben  ^ fte 
bann  rafeb  gelbticb  baefen  taffen  unb  fo  wie  bie  glatte  au^ 
bem  £)fen  fommt^  rafcb  mit  einem  Keffer  aße  Sueben  to^;^ 
ftbneiben,  fte  febneß  mie  Xuten  aufroßen  unb  bann  auf  ber 
beiden  glatte  ettoai  trotfnen  taffen. 

Stnrtterf.  2Äan  fann  aneb  einige  8otb  fein  geftobene  bittere 
®tanbetn  ju  bem  Srtquit  miftben,  eO  ftbmerft  febt  gut. 


9.  Stuf  anbere  2(rt. 

?Kan  fcblagt  in  einer  bopen  Safferoßc  ober  in  einem 
. 9Äeffingfeffet  10  ganje  (Sier  unb  »on  10  (Siern  bag  @etbc, 
fepüttet  1 S geflogenen  burepgeftebten  3ucter  unb  bie  att 
3ucfer  abgeriebene  ©tpatc  einer  Sitrone  baju,  feptägt  biefeS 
mit  einer  2Beibenrutpc  i ©tunbe,  fieüt  eg  bann  auf  ganj 
getinbeg  Äoptenftucr  unb  f^tägt  eg  über  bemfetben  reept 
oorftepti^  f ©tb.,  bamit  fiep  bie  fWaffc  am  SBoben  nitbt  anfege. 
®ann  nttnint  man  eg  bom  ^euer  unb  ta§t  eg  unter  fort# 
wäprenbem  ©eptagen  beinape  mieber  faft  merben,  giebt  ben 
©aft  einer  Zitrone  unb  J ‘B  ©tdrfemept  burtp  ein  ©icb 
baju^  füßt  biefe  fDlaffe  in  eine  gut  auggeflreute  f^rm  unb 
läpt  fte  in  einer  (Stunbe  gopr  batfen. 

1^.  ©flfunbpeitöbröt  ober  gebßrrted^ 
iBtdquit. 

^er  gemopntiipe  fBigquitteitp  wirb  in  e^e  bteepeme 
Oiereef ige  gform,  metepe  bie  ^üpe  ber  ©cpnitte  pat^  toettpe 
man  matpen  wiß^  getpan  unb  borin  gebaefen.  3ft  er  er# 
Hattet^  fo  f^neibet  man  baoon  ©tüdt/  bie  einen-  f$ittget 
bid  unb  ungefdpr  4 3oß  lang  ftnb.  jDiefe  merben  auf 
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einer  glatte  ober  in  einer  Xorten^fanne  bei  gelinber  ^i^e 
geröfiet. 

11.  JRicnburger  ober  Gitroncnbifiiqutt. 

i an  2 Sitronen  abgeriebener  3u<Jrr  wirb  mit  14  <5i# 
bottem  geröhrt,  baö  SBeiße  ber  (Jier  wirb  ju  ©<baum  ge<« 
f<blagen  unb  mit  bem  ben  Sibottern  unb  bcm  0aft 

»on  2 Zitronen  »ermifebt;  bann  fe§t  man  eö  aufö  f^cuer 
unb  f^Iägt  eg  auf  bemfelben  big  eg  ftcb  mtl(bwarm  anfübU. 
Darauf  wirb  eg  bom  geuer  genommen  unb  fo  lange  ge# 
fcblagen  big  cg  wieber  falt  ift.  (SrfaUet  rüfirt  man  lang# 
fam  nach  unb  nach  4 iB  Slmtbam  (0tärfc)  barunter.  3«* 
le$t  wirb  biefc  SWaffe  in  gormen,  in  welche  man  Rapier 
gebreitet  pat,  wie  anbereg  ISigquit  gebaden. 

12.  58oniIle#33igquit. 

1 'S  3uder  unb  1 Stange  mit  3utJer  geflogene  93anill^ 
röhrt  man  mit  12  ©ibottern  3U  Schaum,  f^lägt  bag  SBei^c 
ber  12@ibottcr  3u  Schaum,  rührt  8 Coth  2)?ehl  barunter 
unb  perfährt  wie  bei  anberm  S3igquit. 

r 

13.  ©panif^eö  33igqutt. 

3J?an  fchlägt  1 3u^er  mit  5 Siern  unb  12  ßibottern 
eine  Stunbe,  mifcht  bann  ^ % 2Äehl/  etwag  geriebene  ^o# 
mtranjenfchale  unb  \ Ouart  fpanifchen  fü§cn  SQBein  barunter 
unb  baeft  eg  in  einer  gorm  Ij  Stunbe. 

14.  33uttcrbigquit. 

8 gange  ®er,  pon  12  (5iern  bag  @clbc,  1 ® gc|io§cner 
bur^geftebter  3uder  unb  bie  abgeriebene  Schale  einer  St* 
trone  f^Iägt  man  in  einem  breiten  Dopfc  gut  burcheinanber, 
rührt  bann  IS^frifcpe  Sutter,  welche  man  ben  äbcnb  gu# 
por  gefchmoljcn  unb  abgeflärt  gu  Schaum,  giebt 
V«  Stange  feingefiopene  SBaniUc  unb  20  Soth  fehr 
3Rehl  hinj«A  wif<hi  bann  biefeg  unter  letfem  Ümröhren  gu 
ben  gefcplagenen  Siern  unb  gu.bem  bildet , giebt  biefc 
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«Waffe  tn  eine  ßut  audgcfireutc  gönn  unb  läf t ftc  in  einem 
giemiicb  Reißen  Dfen  in  | ©tunben  ga()r  baäen. 

15.  G^ofolabebiöquit. 

«Won  rübrt  18  (Sibottcr,  | ® i % geliebte 

fotabe  eine  pa\ht  ©tunbe,  mtfcbt  baju  unb  ju# 

Ie$t  bog  ju  @4>aum  gefcbfagenc  2Bei§e  ber  18  Ster,  füCtt 
ed  in  ^apierfabfet,  bie  mit  SButter  fei^t  betrieben  finb, 
bepebt  fle  mit  geflogenem  3urfcr  unb  barft  fie  bei  mittel# 
mägigem  geuer  ungefäftr  25  «Winuten. 

16.  ©cbmgr jbrotbiöquit  mit  SWanbcIn. 

«Wan  rü^rt  1 ® ntit  20  ©ibottern  eine  ^albc 
©tunbe,  mifebt  baju  1 ® mit  etwas?  Wofenwaffer  gezogene 
«Wanbein,  I Cot^  Weifen,  1 Potb  ßancbl,  i ® getroefneteö 
•unb  gepüioertcö  ©(bmarjbrot,  2 ©tücf  gezogene  fieine 
3wiebä(fe  unb  ba^  ju  ©ebaum  gefcblagene  ©iweig  bep 
20  (5ier. 


17.  ©cbmarjtbr otbiöquit  ohne  ?Wnnbdn. 

SWan  rübrt  16  ©ibotter  mit  ^ ® 3utlcr  eine  \)oXbt 
©tunbe,  bonn  giebt  man  i ® geriebene^  ©cbwarjbrot, 
etwoö  Weifen,  Sanebi,  ßarbemommen  unb  baö  oon  16  ©ern 
JU  ©(bäum  gefcblagene  SBeige  baju,  rübrt  bie«  Sitte«  mit 
einanber  burtb  unb  füttt  c«  bann  gfeteb  in  S5i«quitformen, 
iägt  e«  über  gelinbem  geuer  oufgeben,  iegt  nun  einen 
^ortenbeefei  mit  geuer  obenauf  unb  iägt  e«  gabr  baefen* 
SBenn  e«  anfängt  ju  fatten  ift  e«  fertig. 

18.^.^artoffeInt)f«quit. 

IWan  foebt  1 ® Äartoffein  gobr,  febäit  fte  unb  reibt  fic 
fein;  ba«  ©eriebene  giebt  man  ju  14  (Sibotter,  wie  au(b 
i ® gezogene  «Wonbein,  unter  benen  2 Cotb  bittere  fein 
Mnncn,  % ® 3u^er  unb  pon  2 gitronen  bie  geriebene 
@(baie.  2>iefe  «Waffe  mug  eine  baibe  ©tunbe  gevübrt  unb 


» 
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bann  tn  SStdquitfnrm  gebacfen  merbtn.  üDen  @aft  ber 
betbra  (Sttronen  fann  man^  tvenn  man  baran  bräcfen. 

J)iefeö  ©iöqutt  fcbmerft  auc(>  fe^r  flut  unb  faji  beffer, 
wenn  ed  2 S^age  alt,  atd  wenn  eä  no4>  ganj  fcif^  tfi. 

19.  Äartoffelföc^Ietn. 

Ttan  nimmt  1 'S  gefönte  unb  geriebene  Kartoffeln/ 
i ® gef4)metjtc  ®utter,  12  dier,  bort  benen  bad  2öci§e  ju 
@cbaum  gef^tagen  unb  3ule$t  baju  gegeben  n>irb/  ben 
@aft  oon  3 ditronen  unb  bie  an  | abgeriebene 

®(bale,  Garbemommen,  (Sanebl  unb  0?ofennjaffer  na^i  SSe«» 
lieben^  rüf>rt  biefeö  SlQed  too^I  burcfieinanber  unb  bacft  e$ 
in  Keinen  gotmen  gabt. 


20.  ©ucbmcis enfüc^tcin. 

?Won  ma(bt  »on  4 ’S  Saijenmebl,  4 S SButbweijen*« , 
mebl/ 1 ® (Sorintben,  6 (5iern,  einer  halben  Piaffe  »oU  Siofen# 
maffer/  12  ?otb  ^efcbmel5ter  Sutter,  2 @§löffel  boll  ®efi 
CJ&efen)  einen  !£eig,  ben  man  mit  5D?it(b  anrübrt  unb,  in 
Keine  Klö^e  geformt,  in  abgeKärter  S3utter  gabr  focbt. 

21.  SRciömeblfüc^tcin. 

9Äan  nimmt  ein  Ouart  SDlildb,  tä§t  jwei  Drittel  baboit 
öuffotben  unb  rübrt  mit  bem  lebten  Drittel  ^ S ffltcidmebl 
an,  giegt  biefeö  in  bie  fotgenbe  unb  lägt  ge  bamit 

einige  ^ugenblirfe  fotgen;  nimmt  'bann  baö  9iciämcbl  unb 
bie  SWiltg  »om  Jewcf  / l^oju  i S ©utter  unb,  wenn 
biefe  SÄog'e  abgeffiblt  ig,  Ö @icr,  »on  benen  baöSBcige  ju 
@(baum  gefdjlagen  unb  3ule(jt  baju  gegeben  wirb,  12Cotb 
Bucfer,  eine  galbe  SCage  »oll  (Joneblwaffer,  eine  halbe  Doge 
ooll  ^grgcbmager,  ®uccabe  unb  (Sitronenftbale  nadb  ©eo 
lieben.  Diefe  3Äage  wirb  in  Keinen  gormen  gagr  gebaren. 

22.  9tcidfücf>Ie{n. 

9){on  focbt  1 S 91eid  in  3)}il(b  mei^i,  giebt  baju  f S 
©uttev,  12dier,  gcgogene  ©lanbeln,  bie  abgenebene 
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»üit  2 €ttrenen,  Sonett  unb  9?of«ött)afftt 

tui($  X)ann  fittt  man  btefe  ^ajft  in  ßeiite 

gormcn  unb  bacft  ga^r* 

33-  ÜSarjtpan. 

9Äan  »ermengt  1 ® fw'a  mit  einer  oott  9?o» 
fenmaffer  geilo^ene  «ffianbeln  mit  § W 3»<Icr.  I)iefe  3Äaffe 
Id§t  man  eine  9la4>t  fielen  unb  jireic^t  fie  ben  fotgenben 
a:og  ouf  Oblaten,  ober  man  t|;ut  fte  glei^  in  einen  !Copf, 
rüprt  fte  über  bem  «Jener,  bib  fie  fiep  bon  bemfelben  ab^ 
töfet  unb  ftreiept  fte  batni  ouf  Oblaten.  9iun  lägt  man  fte 
ftnen  palben  Sag  am  Ofen  trotfnen,  maept  bann  in  einem 
porteUanenen  @^ög  einen  @u§  »on  J 9 3urfer  unb  etwad 
Stofenwaffer,  beftreiipt  ben  STiariipan  bamit  unb  lägt  iptt 
auf  Rapier,  baä  mit  3)?epl  befheut  ig  unb  bad  man  ouf 
ein  peige^  IBlecp  gelegt  pol,  unter  einem  Sortenbeefel  mit 
geuer  barfen.  (Won  fonn  ou4>  gott  , ® J ober  1 9 3«^« 
jur  Woffe  nepmen.) 


34.  SaPai^rolIen. 

Wan  moept  einen  guten  ISlätterteig,  nimmt  febo^  etmo^ 
weniger  SSutter  olö  gewöpnlicp.  Oann  mifd[)t  man  ju 
38  ?otp  fügen  unb  4 ?otp  bittern  Wanbein  | W 3«<Jet?,  bie 
abgetiebene  ®cpale  non  einer  Zitrone,  l Ouentepen  @anepl 
unb  3 (Skr.  9iun  rollt  man  ben  ^Blätterteig  ou^,  ftpneibet 
ipn  in  ftpmole  Streifen,  begrefept  biefe  mit  ber  oben  eu 
Wäpnten  Woffc,  umwidWt  fleinc  Stütfe,  bie  man  »orpet 
mit  gefcpmeljter  IButter  begritpen  pot,  bomit  unb  fotpt  g* 
in  abgeflärter  IButter.  Wenn  f!e  palb  gapr  gnb,  werben 
bie  Stücfe  peroubge^ogen  unb  bie  Sabacfbrollen  ferner  gopr 
gefoept,  worauf  man  ge  oud  ber  IButter  peraud  nimmt  unb 
ge  mit  3u(trr  unb  ^anepl  begreut. 


25.  ©ärcnflaueti.. 

''  uermgi^t  1 9 Wanbeln , fo'  fein  wie  mügfirp  ge» 
ftoge«,  mit  1 9 3ü(fer,  rüprr  beibed  nt  einem’  gtinemen 
St^fe  über  bem^^ue¥  fu  lange  bib  ge  bräuulicp  ober  gte# 
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§(nb  n>trb  unb  giebt  tn  formen,  bte  man  )9or^er  tn 
faUeä  Gaffer  gelegt  |iat.  SBenn  e^  tn  ben  formen  erfattet 
tfl/  richtet  man  eb  auf  einer  <£c^üffei  an. 

26.  9J{anbeIt6rt(jf)eii. 

3D?an  miftbt  ?u  1 '3^  iWanbeln  V«  ^ ßuifef/  8 ©er  unb 
6 (Sibotter  unb  ba^t  btefen  3::eig  in  fleinen  f$ormen  gaftr. 

27.  SWanbelfpÄ^ne. 

aWan  mif^t  ju  ®/4  'W  fein  geflogenen  unb  ®/4  3^  in  lange 
®tücle  gefebnittenen  fWanbeln  1 ® bon  2 Sitronen 

bie  geriebene  Sd)ale,  1 Ouenteben  Sanebl/  k Cotb  ®nmmü 
Dragant,  ben  man  ben  2:og  »orber  in  SBaffer  aufgelöfet 
haben  mug,  unb  jufegt  baö  oon  12  ©ern  ju  ©tbaum  ge^ 
ftbtagcne  'Ißetge.  ®iefe  SWaffe  flreicbt  man  ganj  bflnn  auf 
ein  mit  2Ba(bö  beflricbencö  Jötecb,  baeft  fte,  bid  fte  gelbliib 
wirb,  [(bneibet  fte  bann  in  bünne  Streifen,  bie  man  »arm 
über  ein  »aljcn  förmig  geflalteteö  ^olj  (egt  unb  fo  frumm 
biegt. 


28.  2(uf  anbere  2lr*t. 

SWan  giebt  ju  1 3 fügen  mit  ©»eig  gezogenen  SWatu 
beln  ®/4  3 on  ber  ©egale  einer  (Jitrone  abgeriebenen 
unb  ba^  t>on  6 (^iern  ju  ©ebaum  gefeglagene  dGeige.  3nt 
Uebrigen  ritgtet  man  fteg  naeg  ber  oorftegenben  2ln»eifung. 

a)?an  fann  aueg  Vs  3 füge  unb  Vs  3 bittere  aitanbeln, 
1 3 3ucJev  7 gier,  »on  benen  boö  SBeige  gu  ©tgoum  ge# 
ftglagen  »irb,  unb  bie  ©egale  »on  einer  gitrone  negmen. 

Ober:  Va  füge,  4 (!otg  bittere  3)JanbcIn,  2 gier  unb 
12?otg  3wtJer* 

29.  ÜJZanb elfirauben. 

ÜDion  reibt  1 3 au^gewafegene  ©utter  gu  ©egaum, 
giebt  bogu  4 gier/  1 3 3“t*^r/  1 ® iWegl,  Vs  füge  unb 
V4  3 bittere  'Kanbeln,  fnetet  birfeö  2ll(ed  mit  einanbet 
buteg  unb  (egt  eb  auf  eine  eiferne  glatte,  begreut  e^  mit 
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dc^acften  ü)?anbeln  unb  badt  ^efcbwtnb  Qa^r.  £ann 
jq>neibet  man  btefe  ÜQaffe  tn  Scheiben  unb  btegt  fte^  nod^ 
warm/  über  eia  frumm. 

30.  2luf  eine  anbcre  Ärt 

SOTan  ((^lägt  12  (Sin  unb  Va  eine 

©tunbe,  giebt  baju  1 ^ TtepU  Va  ® gebatfte  fü§c  5Ö?an# 
beln,  Va  Cot^  ßane^d  unb  Va  Sot^  ßatbemommen.  3>n 
Uebrt^en  richtet  man  ft^  nach  unmittelbar  borftehenben 
Snmetfung. 

31.  ÜKanbcIfcfenitte  auf  Oblaten. 

5Wan  jiögt  IVa  W ÜÄanbeln  mit  Sanehimaffer,  giebt 
IVa®  bie  ©chale  »on  einer  ßitrone  unb  Va  l*oth 

(Sanehl  baju  unb  rührt  biefe  äTtaffe  mit  2 @iern  an^  bann 
ftreicht  man  fle  auf  Dblaten^  bie  man  in  fchmale  ©treifen 
mu0  gefchnitten  huben^  unb  baeft  fte  gapr. 

32.  SWanbeIfcbnittc  ohne  Oblaten. 

Tlan  fchlägt  tai  SBcige  »on  12  @iern  ju  einem  ficifen 
©chaum^  bann  thut  man  12  Sibotter  nebfl  1 ^ geriebenem 
3uder  baju  unb  fchlägt  cb  wohl  burcheinanber,  ferner  1 ® 
2D?ehI,  1 ® abgebrühte  unb  länglich  gef^nittene  fü§e  9Äan^ 
beln,  4Coth  ®utter  unb  bon  einer  (Zitrone  bie  flcin  ge# 
fchnütrtte  unb  mit  granjbranntwein  bcgojfene  ©chale.  Diejeg 
2ltle^  öermifcht  man  wohl  unb  baeft  eÄ  auf  einem  Rapier 
in  ber  Slortenpfanne  gahr ; al^bann  nimmt  man  eö  (^navii, 
fchneibet  e^  in  fleine  ©lücfchen  unb  löpt  fte  noch  einmal 
baefen,  bap  jte  gelbbraun  werben. 

I 

33.  .kleine  9Ka nb elf udjen. 

3Wan  rührt  ^ ® fflutter  gu  ©chaum,  giebt  baju  2 ©er, 
\ ® SWehl/  i ® geflogene  SDtanbeln , unter  benen  2 Coth 
bittere  fein  fönnen,  bie  abgeriebene  ©chale  bon  einer  halben 
öitrone  unb  i®  3uder.  2)iefe  SÄaffe  wirb,  nachbem  f?c 
wohl  burchgerührt  ifl,  aubgeroüt,  in  fleine  buchen  geformt 
unb  auf  einer  eifemen  glatte  in  einem  IBaefofen  gebaefen. 
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' 84.  5(of  hnBere  2trt. 

?D?an  gtebt  ju  1 ge^arfieit  SWanbcte  t>a«  wn  2 gicm 
ju  ©c^aum  gef^tagcnc  SBei§e,  I B 3urfer  unb  bte  abgc# 
riebene  ©(bale  »on  einer  Zitrone,  rüj>rt  btefe«  flarf  mit 
einanber  burcb,  fe$t  ^Jäufc^en  böbon  auf  ein  mit  3“^« 
befhreute^  ^)>ier  unb  bach  btefe  in  einem  iäacfofen  gafir. 

35.  9W«ft£)einuDct  < ©ebndP cn«6. 

SDian  burcbmengt  1 'S  2)?anbe(n  mit  gronjbranntmciit 
geflogen,  mit  \ S aJicl;!,  I S 3ucfer  unb  6 ober  7 @iern, 
öon  benen  ba^  SBei§c  ju  ©4>aum  gefi^tagen  wirb.  Diefc 
3J?affe  wirb,  noebbem  man  jTe  wobl  bur^gerü^rt  böt/  in 
^(^§e  geformt  unb  in  abgefiarter  Butter  ga^r  gefolgt. 

36.  SSJinnbdfrdnjc. 

I S gefcbmoljene  unb  abgefidrte  S3utter  wirb  jn  ©rbaum 
gerührt,  bann  nach  unb  nach  4 ganje  unb  6 @ibotter,  i ^ 
geftopener  S^dtv,  4 ?otb  füge  unb  2 Cotb  bittere  ^inge# 
jtogene  3)?anbeln  unb  bie  abgeriebene  ©(bäte  einer  Sitronc 
baju  gerührt  unb  bann  noch  i S feineö  baju  gegeben. 
SJon  biefem  Steige  fc^t  man  fteine  Äränje  auf  ein  ®te^ 
unb  ba<ft  fte  in  einem  Ofen  ober  einer  SCortenpfannc 
longfam  gabr. 


37.  if  r A n j c. 

3J?an  rübrt  ^ S au4gewaf(bene  frifebe  53utter  ju  ©^aum, 
rübrt  natb  unb  naib  6 gibotter  unb  Vn  S 3u(Ier  baju, 
etwas  ßanebl  unb  bie  ©(bäte  einer  Qiitrouc,  bann  VUS 
SD?cbt  unb  baS  ju  ©ebaum  gefcblagene  2Bei§e  ber  6 Sier, 
orbeitet  SltteS  gut  bur4>einanber  unb  fegt  J?ränje  baoon  ouf 
ein  SSlecb,  begreut  fie  mit  3ucfer  unb  Sanebl  unb  lägt  ge 
langfam  gabr  baefen. 

38.  ®üge  50la fronen. 

1 S feingegogene  füge  fUfanbeln  werben  mit  Vs  S 
3>nter,  bem  S^gen  oon  4 ^m,  Qfanebl  unb  {(ein  g^ 
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flt^nfttener  6uec«bc  »emengf.  ^Jonti  fe^t  irtÄ»  ftefn«  ^>auf«t 

b«oon  auf  ObPiMen,  Wgt  etwa^!-  c^fitütte 

barubcr  unb  bacft  fte  in  fiarfcr  ^i$e  fTe  gdbK(|>  werben*  h 


39.  töittete' *9?afrrrfcn. 

12  biftcife  unb  4 ?ot^  füge  SWanbefn  ibcrben,  nad[># 
bem  fte  abgejogen^  mit  etreab  fRofentbafffer  gonj  fein  g&* 
flogen,  bann  tnit  I 9 geflogenem  burtbgetß^rt  unb 

ftt  einem  Äeffel  jufammen  auf  gelinbeb  geuer  gegeflt  unb 
fo  Tange  Äber  bemfetben  gcrübrl,  bi^  bic  ffl?affe  bom 
Äeffcl  ablöfet.  Dann  bcrmifcbt  man  fte  mit  bem  @#nec 
bon  4 @iern  unb  ber  abgeriebenen  @cgate  einer  ditrone, 
fe$t  bann  Keine  ^)äufd)en  babon  auf  Oblaten  unb  batft 
fte  bei  gelinbcr  ^i§c  gelbbraun. 


40.  5Iuf  anbere  2(rt. 

?D?an  mif4>t  ju  i 0r  bittern  unb  i 7B  geflogenen  fügen 
ü)?anbeln,  ^9  3ucfer,  boö  UBeige  bon  3 diern’  unb 
etwaö  aufgelöfete  ^ottafdbe.  Dann  mug  ber  2eig  in  fleinc 
J^üufeben  bertbeilt^  in  grob  gezogenem  3u(Ter  gewölbt  unb 
gan|  langfam  gebatfen  werben*  Dte  S^anbeln  mug  man 
entweber  mit  diweig  ober  mit  Slofcnwaffer  gogen. 

41.  ÜWanDefobfaten. 

3Äan  bermiftbt  ^ 9 3utfer,  ^ 9 ®?anbeln,  1 Ouentegen 
danebf,  etwa^  darberaommen  unb  10  dibotter,  greitgt  bied 
ofuf  Dbiatcn,  bie  man  in  Streifen  gefegnitten  bat,  unb  barft 
ge  gabt,  ^oeb  warm  legt  man  ge  auf  ein  ^oUboIj,  bag 
fte  rrumm  werben. 

Ober  man  nimmt  bad  SSeige  bon  4 dient,  i 9 gego# 
gene  3ÄanbeIn,  1 ® an  2 ditronen  abgericbenen  3u<fer  unb 
©ewürg. 


. ^ 42.  SOianbelröIIcbcn. 

* 9Äan  nimntt  2 gange  dier  unb  2 dibotter;  V*  Ouent* 
fügen  iHabm,  */4  9 obgebrügte  unb  fein  gegogenc  SWanbetn, 
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V4  geriebenen  3«4er/  V«  ® SDle^I,  rö^rt  Slöeö  wo^l 
turc^etnanber  unb  baeft  tiefe  'Piaffe  tn  einem  (Sane^Ifud^en« 
rifen  mie  (Sanel^Ifuc^en. 

43.  ÜJ2anbei^ie|)en. 

10r  1 ^ ge](»a(ftc  SÄanteln,  1 % »oä 

einer  ganjen  ^throne  tie  abgeriebene  @c^ale^  4 f!ot^  in 
Heine  fbine  @cbetben  gefc^nittene  @uccabe^  4 ober  5 Siet 
»erben  in  einer  Stbünri  eine  ©tunbe  no4>  einer  ©eite  ge# 
tubrt  unb  in  einem  ^tepeneifen  (ober  Siunfeieifen)  gebatfen, 
bann  über  ein  ^olj  gemicfelt. 

44.  ÜÄonbcIbrot. 

I 

5Wan  fnetet  i % geflogene  «Wanbein,  i % 3u^er/  i ® 
©utter,  i ’S  «Wegl  wogt  burt^>einanber,  ma4>t  längti^ie 
©treifen  barau^  unb  badt  fte  gelbbraun. 

» * 

45  ÜWauItaf^cn. 

3)lan  macht  einen  guten  ©Idtterteig  unb  roüt  ign  recht 
bünn  aud,  fchneibet  baoon  oiercefige  ©türfe,  wie  ein  ©rief# 
umfchlag,  eine  J^onbbreit  grog,  gogt  alöbann  Va  ® abgc# 
»ogenc  2)?anbeln  mit  etmab  Simeig  recht  fein  unb  tput 
8 ?oth  3ucfer  baju.  ferner  reibt  man  eine  Sitrone  auf 
3ucfer  ab,  fchlägt  na^  unb  nach  5 Sier  baju  unb  »ermifcht 
bieö  mit  ben  3ÄanbeIn.  2)onn  thut  man  auf  febeö  ©tücf 
5Ceig  einen  Cöffel  PoII  oon  ber  «Diajfe,  fchlägt  alle  4 Seien 
oben  jufammen  unb  brüdt  ge  mit  ben  Ringern  an,  begreiegt 
ge  mit  Siern  unb  lägt  ge  rafch  gagr  baden,  ©eim  ©e# 
greiegen  mug  man  geg  in  Hegt  negmen,  bag  niegtg  an  baö 
3erf(gnittene  fomme,  »eil  eä  fong  eine  ©inbung  maegt  unb 
niegt  blötterig  wirb. 

i ■ 

46.  geincö  franjofifegeö  ©aefwerf. 

SWan  gögt  1 TB  «Wanbein  mit  bem  SBeigen  pon  einem 
Si,  einem  ganjem  Si  unb  einer  galben  £affe  Wofenwaget 
fein,  tgut  baju  B 3u(^c<^/  Duentegen  Sarbemommen,< 
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ront  e«  mi,  bejhreit^t  ti  mit  einem  weiten  3ttrfefflwp 
mit  ®n>et§  angemai^t  i|l),  »erjtert  bfefen  mit  ©uccate  unt> 
Drangen^  fi^neitet  iai  ®an}e  in  längliche  Sdmitte^  legt 
fte  ouf  Dbiaten  unb  baeft  fte  bet  febwatber  ^i^e. 

47.  .^6ntginn enbrot. 

V'i  'B  auögewaf^enc  SBuücr  wirb  ju  ©^aum  gerührt/ 
no(b  unb  nach  6 ©bottcr  unb  Va®  geflogener  3uffer,  an 
welchem  man  eine  Sitrone  abgerieben  bat/  ncbji  feinem  ®a# 
nebt,  Steifen  unb  Sarbemommen  eine  halbe  ©tunbe  geröhrt. 
25ann  rührt  man  Vs  % feineg  3J?eht  nebfi  bem  ©chncc  »on 
6 @iern  baju,  fe§t  bann  baoon  mit  einem  ©glöffel  Heine 
längliche  ^äufeben  auf  ein  ®Iecb,  befireiebt  fte  mit  gefcbla# 
genem  gi,  befireut  fte  mit  3u<frr  unb  feingefchnittenen 
^anbcln  unb  batft  fte  in  einer  halben  ©tunbe  gahr. 

48.  Gitronenfüc^ lein. 

SWan  nimmt  1 % 3Äehl,  1 U an  ber  ©cbale  uon  4 
tronen  abgeriebenen  3uclrr,  ben  ©aft  »on  4 Zitronen  unb 
4@ier^  macht  baraug  einen  XetQ,  ben  man  augroQt^  in 
Heine  Äueben,  bie  man  mit  formen  abbrürft,  »ertheilt  unb 
ouf  einer  eifemen  ^Jlatte  in  einem  Ofen  gabt  barft. 

49.  Gitronenbrot. 

5Wan  bermifcht  bog  SGBetge  bon  6 eiern  mit  */2  41  3u^er, 
bem  ©oft  bon  einer  Sitrone  unb  ber  ab^riebenen  ©cbale 
bon  2 Sitronen;  bann  fnctet  man  [biefe  ^affe  mit  fo  bicl 
SWebl  bitrcb/  bag  ein  feger  5:eig  entgeht,  bon  bem  man 
Heine  Älöge  auf  Oblaten  legt,  bie  man  bei  gorfem  geuer 
gahr  baeft. 


50.  Gitronenfpdbne. 

SDtan  lägt  bom  Sonbitor  6 Sogen  Oblaten  h®Irn  unb 
fchneibet  aug  einem  Sogen  SS^hrür*  2)ann  giebt  man  ju 
12  Coth  an  einer  ©trone  obgeriebenen  3urfer  bag  SBeige 
bOK  einem  & unb  ben  @ag  bon  einer  halben  Zitrone. 
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Dted  Mit  man  ctirnnbec^  ^vet4>t  -uhI 

d»em  SKeffer  Müon  auf  l>»e  Ofcloten,  jlr^ut  feuntcH  ©treu<i 
»utfcr  darauf  unfc  läßt  fct«  ©päßnc  in  einem  Dfen  CSt«*» 
nenofen)  teorfnen.  . 


61.  |)obeIfp&fjne. 

6 ganjc  Ster  »erben  erß  in  einem  Jiopfe  gefcplogen, 
bann  »irb  1 4i>  geriebener  ßct^üp^rt^  nacpßec 

1 % feinet  non  2 Qütrone  bie  auf  einer  9{eibe  ge« 

riebenc  ©cpale  unb  288otf>  gefcfjmeljte  Sutter  ganj  »arm 
baju  gegoffen.  Sßenn  bie^  2Ule^  gut  burcpeinonber  gerüßrt 
tft^  »erben  6 Sßeite  barau^  gema(ßt^  jeher  einzeln  in  eitm 
Sbortenpfonne  gelegt,  auf  bcm  50oben  berfelbcn  platt  ge« 
brütft,  auf  wenig  geuer  gefegt  unb  oben  ein  SEortenbctfel 
mit  oielem  geuer  barauf  gebecft.  SIBenn  baä  geuer  barunter 
fommt,  pflegt  eö  »on  felbfi  ouöetnanber  ju  fließen. 
muß  ganj  bünn,  »ie  ein  f>alber  @tro|)f)alm  bict,  »erben 
unb  ÖSWinuten  baden.  ®ann  wirb  ee,  nocp  »ä^renb  ti 
»orm  iß,  in  ldnglicf>e  ©tüde  gefcf)nitten  unb  btefe  über 
ein  9loli{>olj  gelegt,  bamit  ße  ßtp  ftümmen. 

52.  .2öeiße  .^o6elfpäf>nc. 

2Äan  inacf)t  einen  3«derguß  nadfi  Sfir.  1,  ßreic^>t  ba# 
»on  einen  3Kefferrüden  bid  auf  Oblaten,  »elßje  man  in 

2 ginger  breite  Streifen  gef(f)nitten  ßat,  ßdlt  ße  an  ein 
^oplenfeuer,  bamit  ße  ßcß  biegen  laßen,  unb  läßt  ße  bann 
in  einem  warmen  JDfen  trodnen. 

53,  fÄotße  ^obeifpäßnc. 

2J?an  »ermif^t  f % burc^geßebten  3«der  mit  fo  »iel 
3of)anniöbeerenfaft,  baß  ein  ßeifer  Srei  baroud  wirb,  unb 
»erfährt  bann  fo  bamit  »ie  oben  angegeben  iß. 

* 

54.  ©panifcbcr  Sßinb.  ' 

flRan  fcblägt  bag  SSeiße  »on  14  <&kvn  Cant  beßen  mit 
einer  eifernes  Siutßel  eisern  ßeifen  ©4>aum;  unb.g»ß^ 
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wenn  cd  anfangt  fef^ättmtn/  etntge  Snwfai  ^itronenfaft 
darunter,  bet  bod  ©c^äumen  beförbert.  I)anon,  ba§  oöcd 
^ttnetd  witütcb  tn  einen  re^t  Reifen  ©^aum^  unter  bem 
fi4>  auef)  fein  iX^repfen  $eu4^igfeit  tnc|>r  beftnbet^  betwan» 
beit  wirb,  f>ängt  bad  ganje  ©eratben  biefcd  55atfwerfd  ab. 
2)arauf  berraif^t  man  i^n  mit  It  % febr  fein  geftebtem 
Slaffinabejucfcr  unb  mit  einigen  S^ropfen  ßitroncnöi.  SBon 
biefer  2)iaffe  fe$t  man  J&äufdjen  bon  ber  @ro§c  etned  ^at*= 
ben  @ied  auf  ein  mit  f^apier  belegted  ^acfblecb  unb  Iä§t 
fte  in  einem  fühlen  Dfen  wohl  3 ©tunben  troefnen.  2)ann 
lägt  man  jte  noch  eine  3Sdk  gehen,  ehe  man  ge  bon  bem 
Rapier  abnimmt. 

2Biü  man  ge  füllen,  fo  fchlägt  man  i dt.  9?ahm  mit 
4 Soth  an  einer  Sitronc  abgeriebenen  3ucfer  ju  ©chaum, 
macht  ein  Soch  in  bie  buchen  unb  füllt  bon  bem  ©chaum 
hinein. 


55.  IBaifcrd. 

3Äon  fchla^  bad  9Q3cigc  bon  12  (5iern  (am  begen  mit 
einer  eifernen  ^uthe)  ju  einem  fehr  geifen  ©chaum,  thut 
baju  1 4t>  3wtJcr,  wobon  man  einige  l'oth  mit  1 Ouentchen 
S3anillc  recht  fein  gegogen  hat,  fegt  bobon  J&äufchen  bon 
ber  ®tögc  einer  ^)afelnug  auf  ein  Rapier  unb  begreut  gc 
mit  3uff«*  dann  troefnet  man  gc  bei  gelinber  ^>i$e  wohl 
2 ©tunben.  dad  güUen  gefchieht,  wie  bei  bem  fpantfehen 
SBtnb,  mit  gefchlagenem  unb  mit  3u^er  unb  SSanille  ber# 
mifchten  9iohm,  ober  mit  (Eingemachtem,  nochbem  man  bor# 
her  bie  noch  feuchte  3)?agc  mit  einem  dheelöffel  hcraud  ge# 
ttommen  unb  bie  Jfjäufchen  bid  jum  ©ebrauch  an  einen  Ort 
hingegcKt  h«!* 


56.  53  0 n 6 0 n d. 

1 4t  3«cfct  wirb  in  SÖager  getaucht,  bann  giegt  man 
eine  doffe  boU  Stofen#  ober  ^omeranjenblüthwaffer  ober 
Sanehlwager  baran  unb  focht  ihn  bid  jum  33ruch.  333enn 
ber  3uclcc  nämlich  anfängt  bicfli^  3u  werben,  fo  taucht 
man  einen  Cöffel  in  falted  SBager,  bann  in  ben  3u<^cr 
unb  wieber  in  folted  SBoffer;  fpringt  ber  3ut^er#  wenn 
man  barauf  beigt,  fo  ig  er  gut.  Sfun  wfrb  ein  tSlech  mit 


I 
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fWanbelöI  befhric^jen  unb  bcr  Zjxdvc,  wenn  er  gut  ifi,  fo(^enb 
barauf  gegoffen.  3Äan  fc^netbct  bann  mtt  einem  9)?effer, 
bad  man  ebenfattd  mit  ^anbeI5(  beftreic^t/  Heine  länglictie 
aSieredfe  barauö  unb  wicfelt  jte  in  ^apier^en.  Der  3tanb 
lei  S:opfed,  in  bem  ber  3«tfer  gefo^t  wirb,  mu§  immer 
mit  einem  feuchten  @4>wamm  abgewifept  werben. 

57.  SOiuef atfüc^ lein. 

3)?an  rü^rt  4 @icr  unter  1 % fo  ti^  bic# 
fer  weip  au^fie^t,  t^ut  bagu  SOTanbeln,  1 jDuenteben 
^fio^cne  3Äuöfatnu§,  1 Duentepen  gefio^ene  Steifen,  4 Sot|> 
©ufcabe  unb  canbirte  Drangenfepaie,  | % ®utter  unb  1 % 
SWc^I,  formt  Äugeln  barauf,  bie  man  platt  brürft  unb  auf 
einer  ^ci^en  mit  Sutter  beftric^ienen  glatte  baeft. 


58.  9*in(>mfü(ölein. 

3Äan  fnetet  1 % ?D?efiI  mit  | U ®utter,  2 @iern,  f % 
3u(fer,  4 ö^iöjfeln  öoit  bicEen  fauern  Slawin  burep,  rollt 
biefen  2!eig  auö,  räbert  ipn  in  Heine  Äuepen  ab,  kftreiipt 
biefe  mit  gelbbrauner  JButter,  befireut  fte  mit  ßanepl  unb 
3u(fer  unb  barft  fte  auf  einer  eifernen  glatte  in  einem 
Ofen  gapr. 


59.  3^9  f '■fuepen. 

SWan  fnetet  bur^einanber  1 % 9)?epl,  | 4t  55utter, 
i Ht  3u(fer,  1 (5i  obtr  2 Sibotter  unb  oon  1 Sitronc  bie 
€>ipalc,  rollt  biefe  2)taffe  auf  einem  SBaetbrett  au^  unb 
piept  mit  einer  runben  gorm  Äuepen  baoon  ab,  bie  matt 
mit  di  ober  (5iweiö  bepreiept,  mit  3^der  unb  (Sanepl  be# 
Preut,  ouf  eine  mit  SD?epl  bePreutc  Sifenplatte  legt  unb  in 
einem  Ofen  mepr  trodnen  ald  baefen  läpt,  bamit  pe 
fap  weip  bleiben. 


60.  3“<^crfucpcn. 

SWan  maept  Pon  1 4t  3Äepl,  f 4t  8«  Sepaum  gerüprtc 
©utter,  3 gibotfem,  f 4t  3«‘fer,  f 8otp  ganepl,  f Sotp 
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(Sarbemommen^  t>on  2 ^thronen  bte  geriebene  @(^ale  unb 
f % SÄanbetn  einen  Xeig,  ben  mon  ouöroiU.  2)ann  röbert 
man  mit  einem  S:eigrabe  rimbc  Äuc^en  baöon  ab,  bie  man 
in  einem  Dfen  ga(>r  barft. 

61.  2fuf  onbere  2irt. 

a)?an  fnefet  aug  i 41  53utter,  ^ 4t  ®?e^f,  i 4t 
2 Sibottern  unb  2 ganjen  (Stern  einen  Xctg,  mit  bem  man 
ganj  fo  nerfd^trt,  mic  bieb  in  ber  »orfle^cnben  ^nweifung 
angegeben  ift. 


62.  3ucferplÄttd)cn. 

SWan  rü^rt  1 4t  3ÄebI,  1 4t  7 ®ier,  öon  benen 

ba^  SBeige  ju  ©ebaum  geftbtagen  wirb,  bie  ©(bäte  »on 
einer  (Sitrone  unb  einen  5§fbffel  »oß  Slnieb  ober  Äümmel 
ju  einem  2:eige  an,  »on  mclcbem  man  ^läufeben  ouf  SSaebö# 
papier  ober  au(b  auf  eine  eiferne  ^(atte  fcijt  unb  biefe  in 
einem  Saefofen  mepr  tiocfnen  olg  baden  Ivi^t. 

Stnrnerf.  ,2tu«  btefer  iDtafTc  »erben  birfc  iinb  barte  Ä'ueben; 
will  man  fte  lieber  bünn  unb  »eicb  haben,  fe  inuö  man  flatt 
7 (Ster  8,  9 ober  10  nehmen.  ®aö  3?ühren  ber  (Sier  mit 
bem  3ucfer  »erbeffert  biefelben  fehr. 


63.  2tuf  anbere  2irt. 

iWan  nimmt  10  (Sier  unb  fo  »iei  fWebi,  wie  biefe  mio 
gen,  J 4t  3uder  unb  etwag  ßarbemommcu,  macht  »on 
biefem  SlUen  einen  J^eig,  roßt  ibn  einen  bulben 
auö,  jlicbt  mit  einem  SBeinglafe  ober  einer  f^orm  Äueben 
auö  bemfelbcn,  legt  fte  auf  ein  Slecb  unb  Idft  fte  in  nicht 
ju  flarfer  ^)i9e  gabr  baefen. 


64.  SImibamö plÄttd)en. 

2J?an  nimmt  1 4t  3ucfcr,  2 ganje  (Sier  unb  10  (Sibotter 
unb  rührt  bied  eine  ©tunbe,  thut  bann  boju  bie  geriebene 
©cbalc  oon  einer  ßitrone,  I Coth  (Sanehi  unb  1 4t  gefiebten 
Slmibam  (©tdrfe)  unb  fegt  booon  mit  einem  (S^löffel  flcine 

».  ©letm’f  Äoctilitt*.  8.  «Mfl.  20 
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J£)duf4>en  ouf  elfer  ne,  »or^er  mit  5Wef>I  l&eftreufe  glatten 
nnt  läft  flc  tm  SSaifofen  baefen. 


65.  Hamburger  *pidttcbcn. 

3)?an  ftblägt  »on  12  ®tern  bad  SS3et§e  mit  j % 3u<Jer 
ju  @0aum,  rübrt  e^  mit  3Äe(>I  burc^  unb  botft  e^ 
ouf  einem  bünnen  Steef;. 

66.  Hamburger  mctßc  .Sueben. 

aWon  fo(bt  1 U 2)?et>I  mit  2 % (Sanbi^fprup  auf,  giebt 
für  einen  halben  ©roten  (2  Pfennige)  ^ottofehe,  2 (5§l6ffel 
»oH  53rannt»ein  unb  3 Q:§löfel  »oli  Slofenmajfer  baju; 
bann  oermifcht  man  2 41  ®Zebl  mit  1 4t  gröblich  geflogenen 
SWanbeln,  ^ 4t  ^omeranjenfcfinigelö,  If  Coth  (Sanehl, 
1 Cotb  9ielfen,  1 Sotf»  3)?u6fatnüjfe,  unb  fnetet  bieö  mit 
bem  aufgelöfeten  3u^er  burch*  3)en  nun  entjionbenen  Xci^ 
rollt  man  auö,  macht  Heine  buchen  baoon  unb  badt  jle 
gohr. 


67.  2luf  onberc  2irt. 

9Äan  nehme  2 4t  feinen  3utfef/  luffe  ih«  öwf  Jener 
mit  einer  halben  Jlafche  Dlofenmaffcr  jergehen,  bann  rührt 
man  etmao  SWilch,  3j  biö  4 4t  SWehl,  2 ?oth  ^)irfchhorns' 
falj,  3 Zitronen , 1 Coth  ßarbemommen , 2 goth  conjitürtc 
Drangenfchale  unb  i<ft,®uccabe  baju,  rollt  bie  ÜJtaffe  auö, 
formt  fte  ju  buchen  unb  baeft  biefe  ziemlich  fcpnell. 

68.  Hamburger  braune  .Sueben. 

3)?an  giebt  in  ein  holjerneö  ©efchirr  3 4t  3Äehl,  i 4t 
feingefchnittene  SKanbeln,  ^ 4t  geriebenen  3ucfev,  i l?oth 
geflo§ene  Sarbemommen,  i Coth  Steifen,  »on  einer  ßitronc 
bie  Schale  unb  4 ^oth  feingefchnittene  ©uccabe.  Dann  fiellt 
man  3 4t  ©prup  mit  4 ?oth  55utter  ju  Jener  unb  Idpt 
biefeö  jufammen  eben  auffoepen,  nimmt  ftep  aber  habet  m 
Sicht,  bap  ber  ©prup  niept  überfoept  unb  gieft  bann  ben« 
felben  unter  beftänbigem  Slupren  ju  bem  977eple.  lllacpbem  ber 
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S:etg  etwa«  fö^I  geworben,  giebt  mon  3 @§Wffet  oott  Jranj# 
branntwetn,  3 ^oWofebe,  welche  man  mit  Slofenmaffcr 
oufgelöfet  pat,  bur^  ein  j6aorfteb  baju.  t)ann  15§t  mon 
ben  SCeig  2 Xoge  in  ber  Sßörme  flehen  unb  arbeitet  t'bn 
barauf  wieber  tüchtig  burc^>,  waO  eine  ^)ouptfae(>c  i(l.  3u# 
Ie§t  formt  man  fleine  f neben  baoon,  bejireut  fte  mit  etwoö 
SWebl  unb  lä^t  jtc  gapr  boefen. 


69.  ©raune  .^uc^en. 

3)?an  Idft  2 % ©brup  mit  (i  ?otb  ©cbmolj  gufammen 
pei^  werben,  giebt  bann  i % feingeftogene  SÄanbeln,  etwa« 
feingeftbnittenc  ©uccabe,  Sanebi,  Sarbemomm  unb  troefnen 
3ngwer,  feingeflo§en , etwa«  ßitronenf^ale  unb  etwa«  in 
weichem  SBaffer  oufgelöfete  ^ottofebe  bin,  rübrt  bonn  2% 
3ÄebI  bo3u,  nimmt  ftcb  aber  bobei  in  Siebt,  bo§  biefe« 
niebt  flümpert.  ®onn  lö§t  man  ben  SCeig  jwei  SCage  an 
einem  warmen  Dfen  fieben,  fnetet  ibn  bann  eine  ©tunbe 
tüchtig  bureb,  roßt  ibn  au«,  formt  beüebige  Äueben  baoon, 
beftreut  fte  mit  feingef^nittenen  SWonbeln  unb  baeft  jte  in 
einem  nicht  3u  beiden  Dfen  langfam  gabr. 


70.  ^annönerifebe  braune  buchen. 

. 3“  8 41  ?0?ebt  giebt  man  6 ?otb  9?clfcnpfeffer,  1 ?otb 

94elfcn,  oon  2 ßitronen  bie  gebaefte  ©cbole,  wenn  man  wiß 
auch  l 4t)  SWanbeln  unb  J % ©uccabe,  löpt  8 4i  ©prup 
mit  1 4i)  33utter  ober  ©cbmal3  auffoeben,  gie§t  ipn  3u  bem 
SWebl,  rübrt  e«  mit  einem  böisernen  ?öffel  tücbtig  bureb 
etnanber  unb  lö^t  e«  einige  SCage  fieben.  Dann  löfet  man 
be«  Slbenb«  3 i'otb  gereinigte  ']5ottafcbe  in  einem  @Iafe 
»ott  ffiierjauf,  moebt  be«  anbern  Doge«  mit  bem  5‘nse>^ 
üöcber  in  ben  Deig,  gie§t  ba«  SBier  b‘nein  unb  fnetet  e« 
bomit  bur^.  9?un  roßt  man  bie  Äudpen  auf  einem  mit 
SWebl  beftreuten  ©aefbrett  au«  unb  legt  fte  auf  eine  eifernc 
glatte.  De«  beffern  Slnfeben«  wegen  beßreiebt  man  ßc  mit 
gefcblogenem  ®i  unb  belegt  ße  mtt  9)fanbein.  Dorouf  lößt 
mon  ßc  beim  ©drfer  gobr  barfen. 

20* 
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71.  SRunDc  (Sifenf u(^>cn. . 

3Äan  nimmt  1 41  ^ 4t>  53utter,  4 @tcr,  4 (5t# 

fcotter,  4 41  Suticr,  etmae  (5ane{>l  unt  bte  ©(^afe  »on 
einer  (Sitronc.  2lu«  biefem  SlUcn  mac^t  man  einen  2:cig, 
öon  bem  man  jur  ein  ©tue!  non  bet  @rö§e  einer 
SBatlnug  in  ein  Äuc^eneifen  legt  unb  eö  über  Äo^iten  ga^r 
baeft. 


78.,  Pfeffer fuc^cn. 

ÜÄan  nermifebt  1 4i>  18  Sot^  5WebI  mit  24  ?ot^  SButter, 
i üttengel  SWilcb,  4 ÜRengel  Slofenwaffer,  Slnieg,  gefto^enen 
iRelfen  unb  6aneb4  ma^t  runbe  ^uc^en  banon^  bie  man 
mit  @in>ei§  beflreidjt  unb  ouf  einer  eifernen  statte  ga^»r 
badt. 


73,  (Jnnef) If ud) en. 

SWan  nimmt  ju  I7  41)  SWefd,  i 4t  53utter,  | U 3nder/ 

l!otf>  Sanef)(,  I4  ?otl>  ßarbemommen  unb  5 (Jier,  fnetet 
bieö  TOofjt  burebeinanber  unb  macht  Älö§£bcn  barauö,  bie 
mon  in  einem  (Janeblfucbeneifen  gaftr  badt. 

Ober  man  nimmt  4t  3Äebl,  f 4t  23utfer,  2 @icr, 
* 4t  ©anbjuefer  (rohen  3uder),  etwaö  gefto^enen  Saneht, 
eorbemommen  unb  ^nieO. 

Ober:  | 4t  'JÄehl,  i 4t  S3utter,  f 4t  3uder,  I Üoth 
(Sanehi  unb  4 (5ier. 

74.  2(uf  anbere  51rf. 

3u  1 4t  fein  geflohenem  3ndcr  gtebt  man  1 Coth  (5a# 
nehl/  3 Simeig  unb  4 4t  geflohene  aWaiibeln,  fnetet  biefcS 
i^u  einem  2:eige  unb  rollt  benfelben  einen  f^ingerbief  auö, 
picht  bann  mit  einet  Blugpechform  ffeine  buchen  baoon  unb 
badt  pe  bei  gelinber  ^)i$e  gohr. 

75.  9?euja  hröfuc^cn. 

ÜÄan  »ermifcht  3 4t  SBeijenmehl  mit  IJ  4t  gefchmeljtcr 
SButter,  8 (Jiem,  | Ouort  5Wi(ch/  1 4t  3nder  ober  4t 
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tjom’fl,  2 darbemommcn,  2 (Sone^I,  1 Cot:^  Slm'e« 
unt  1 ?o(|^  j^ümmeT.  Dtefe^  SlQed  wirb  tvoi^I  turc^etnan« 
ber  gemengt  bann  m Herne  Älöpe  bert{»ettt  unb  btefe  in 
einem  ^uci^eneifen  gapr  gebotfen. 

76.  2iuf  nnbere  2lrt. 

SKan  nimmt  2%  9?oggenmei>I,  2%  SBeijenmeM,  1|4I» 
SButter,  2 ®ier,  2 groge  Obertaffen  boü  2)iild>,  2 % 
xn^,  elwaö  lünied.  Oied  3(Ued  mu§  fo  lange  gefnetet 
»erben,  biö  ed  jici>  lei^it  öon  ben  ^)äiiben  löfet.  Dann 
formt  man  ^(ö§4>en  barau^,  bie  man  in  einem  ßut^en« 
eifen  ga|>r  bacft. 


77.  ÄruHf udben. 

2»an  nimmt  2 % SWef)!,  8 gibotter,  J Ht  abgeffärtc 
S5utter,  1,  Ouart  TlHäi),  f % 3utter,  Cot^  Slnieö.  Oiefc 
SWaffe  bncft  man  in  einem  ilruUfu^eneifen  gaf>r.  3eben 
einjeincn  ^ucf^en  frümmt  man,  inbem  man  i(^n  marm  über 
ein  runbeö  ^>oij  legt. 

78.  ® n n b f ü [ c in. 

3J?an  rü^>rt  | % abgeflarte  ®utter  ju  @4>aura , tftut 
baju  2 (Sibottcr  unb  2 ganje  @icr,  12  Pot^  geriebenen 
3u(fer,  etwas  ^arbemommen  unb  1%  3)?ebl/  fnettt  bieS 
^ SltieS  wobi  bur^,  brüdt  eS  mit  ben  JSbänben  auS  einanber, 
* bis  jur  2)i(fe  eines  Weinen  gingerS,  unb  formt  Äütblein 
barauS. 


79.  2 c 1 1 e r f u e n. 

3)?an  reibt  12  Potb  Söutter  ju  ©abne,  giebt  baju  2 gier, 
1 ^ 2)febl  unb  ^ 4t  3utfcr/  roUt  biefen  ileig  ouS,  brüeft 
mit  gönnen  fleiuc  Äueben  baoon  ab  unb  Id^t  fie  in  einem 
Ofen  gabt  batfen. 

80.  2iuf  anbere  2irt. 

ÜÄan  nimmt  1^4t  9Äebl,  1 4t  ®wtter,,  2 gier,  12  Potb 
3uder,  I Potb  garbemommen,  § Sotb  ganel?l/  matbt  auS 
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^efem  einen  Seig/  ben  man  au^rottt  unb  au^  bei» 
man  Heine  li^uc^en  formt/  bie  man  in  einem  i^fen  ga^r  badt. 

81.  ©c^ulpcn. 

2) ?an  nimmt  1 % SJJefil/  | % 8utter,  1 @i,  ^ % 3«^«^ 
f Sotb  Sanebl,  f Dtc^n.  ßarbemommen,  f SWengel  aßoffer, 
etmab  @uccabe  unb  bie  Schale  oon  einer  Zitrone/  fnetet 
bied  gut  burfbeinanbcT/  roUt  ben  S^eig  au^/  brudt  i^n  itt 
b(e4>erne  ^j)tufcbe( formen/  bie  man  loor^er  mit  33utter  ht* 
^rieben  ^at,  unb  badt  fte  im  f>ei^en  Dfen.  ^ierbon  mcrben 
ungefähr  24  6tüd. 

83. 

3) ?an  macht  einen  SÜeig  »on  f % SÄcfit/  2 ganjen  Siern 
unb  bem  2Sci§en  »on  2 Qiexn,  f % 3u£*cf/  einer  Pfeffer» 
fbiße  »ott  3*nnober/  einem  ©tüdeben  ^ottafebe  üon  bet 
@rö9e  einer  (5rbfe/  1 Duenteben  Saroemommen/  1 Ouent. 
Sanebi,  2 ?otb  ©uccabe  unb  ber  ©ebate  »on  einer  öitconc. 
Diefer  Sleig  wirb  auögeroUt/  in  längticbe  ©tude  gefebnitten 
unb  auf  einer  eifernen  glatte  gabr  gebaden. 

r 

83.  ©auerhicben. 

ü)?an  macht  »on  4 % SBeijenmebt/  2 41  Sonbiefbrub, 

2 41  3n^ef/  ö ^otb  grob  gefto^enen  SPfanbetn/  4 Ootb  jers 
febnittener  ^omeranjenfcbolc/  ber  ©cbale  ton  2 ßitronen/  % 
1^  ?ofp  danebi/’  1 ?otb  darbemommen/  1 Üotb  94elfcn/ 

1 ©tücf  ^ottafebe  ton  ber  @rö§c  einer  SBaiinu§/  in  einem 
5KcngeI  Siofcnwajfer  oufgelöfet/  einen  S^eig,  ben  man  eine 
9tod;t  flehen  ld§t,  am  anbern  SlZorgen  audrottt/  aber  nicht 
ju  bönn/  unb  bann  mit  formen  Heine  Uneben  baton  ab# 
brüdt.  ®iefe  Äueben  bnHen  ftcb/  gut  aufbewabrt/  3 3ahre. 

84.  3?  ü rnber  gcr  Sebfu  ci)cn, 

SWan  nimmt  1 41  bed  bcflen  ^»onigd/ 1 41  3««^^^/  in§i  bied 
über  bem  ffeuer  recht  flüfftg  werben/  giebt  baju  1 Ouenteben 
'hielten/  1 Ouenteben  ganehl/  1 Ouenteben  Sarbemoram/ 
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f Qtt<m4ien  Pfeffer,  1 ®uccabe,  W<  ©4»ate  öon  1 (ii* 
ttom,  4 fein  gefcfjnittene  2)tanteln  unb^  wenn  man 
bied  mit  einanber  ftarf  burcbgecu^rt  2 'S  Sßeigenmebl* 
S)iefed  SlUee  fneter  man  mit  einanber  burcb/  rollt  ben  bar# 
auä  enttlanbenen  Xei^  au<$/  brücft  jfucben  in  oierecfia# 
I&nglicben  formen  ab  linb  badt  fte  gabr.  ^at^bem  ße  gapr 
ftnb,  fann  man  fte  mit  Budermaffer  beftreicben. 

85.  fffieißc  3?urnberger  ^utften. 

SWan  rü^rt  f % geflogenen  unb  4 Sibottcr  fo 
lange,  big  beibeö  fdiicemeig  unb  ganj  ju  ©c^aum  wirb; 
bann  rübrt  man  1 l*oib  Binimt,  f ?otb  9telfen  unb  eben  fo 
»tel  garbemommen  (Slileg  grob  geflogen)  tarein,  au(f>  1 ?ot^ 
©uccabc  unb  »on  einer  Zitrone  bic  flein  geftbnittene  ©cbale; 
wenn  bicfeg  gefc^ef)en,  fo  fügt  man  f % beg  begen  SWef>Ig 
ftinju  unb  f % grob  gefcpnittene  ÜÄanbefn,  meldje  juöor  in 
bcr  5:ortenpfanne  gehärtet  werben,  bann  greitbt  man  »on 
biefer  3J?affe  Äud>en,  fo  lang  unb  breit  man  will,  auf  Ob#  ■' 
laten  unb  batft  fle  bei  nidjt  su  garfem  ffeuer  in  ber  5Cor# 
tcnpfdnnc.  Oiefe  Äucf)en  poiten  gep  fepr  fange. 

86.  SBctge  5)ianDcI?£ebfucpen. 

50?an  rüprt  2 ganje  @icr  unb  oon  2 giern  bag  SQBeige  eine 

gute  ©tunbe,  nimmt  bann  | 4t  feinen  burepgegebten  3uder, 
?otp  ©tärfemepl  unb  4 Sotp  feincg  3)?epl,  tput  foltpeg 
^ na^  unb  naep  unter  bic  @ier,  wie  auep  | 41  fSÄonbeln, 

* mit  Sanepf,  fWuefatnug,  garbemommen , »on  febem  ein 
Öuentepen,  »ermifept.  Sann  arbeitet  man  Slffeg  wopf  burdp 
einanber,  rollt  ben  5Ceig  aug,  maept  Äuepen  ba»on,  greiept 
ge  auf  Obloten,  fegt  ge  auf  ein  mit  'Papier  befegteg  S3fc(p 
unb  bodt  ge  bei  mägiger 

87.  33afefcr  Sebfut^cn. 

'^an  tput  in  einen  Üopf  If  4t  SWanbefn,  geftpaft  unb 
gefepmt^,  5?otp  gröblicp  gegogene  fOlanbeln,  12  fein  ge# 
gogenc  3%|Ken,  4 geriebene  SÄugfatnüge,  »on  II  Zitronen 
bie  ffein  ^epnittene  ©cpale,  1 4t  »erjuderte  gröblicp  ge# 
fdpnittene  ©uccabe,  2 4t  3uder,  1 ©lag  Ä'irfcpwaget  ober 
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franj6fif<^>en  ®ranntt»em.  Dann  werben  2%  ftebcnb  gc# 
maebter  ^onig  unb  julebt  notb  5 % 3)?ebt  baruntcr  gerührt. 
Der  Detg  wu§  fo  Tange  gerührt  werben,  btö  oüe«  9Äebt 
ft(b  mit  bem  Uebrigen  fo  innig  nermifebt  bat/  ba§  man  fein 
aWebl  mehr  ftebt ; bann  lä^t  man  ben  2!eig  bid  jum  anbern 
Dage  fieben,  formt  bie  Äu(ben,  legt  fte  auf  ein  mit  SWebt 
befireute^  93Ie(b  unb  Taft  fte  tm  ©atfofen  batfen.  Den 
@u§  barauf  moebt  mon  oon  1 % ©anarienjuefer,  ben  man 
mit  S^ofenwofTer  anfeu^tet  unb  mit  einem  ^infel  auf  bie 
Sueben  ftreiebt. 


88.  SBeiße  Sebfudben. 

SWan  rübrt  8 (5ier  mit  1 'S  Butfer  eine  ©tunbe  Tang, 
rübrt  bann  1 S 9J?ebT  Tangfam  ba ju , wie  autb  1 S SDian# 
beTn,  wet(be  üorber  abgejogen,  ftcingcbatft  unb  auf  bem 
Ofen  auf  Rapier  ein  wenig  gebörrt  "fein  muffen.  Dann 
fommt  bie  ©cbale  »on  einer  Sitrone,  ffeingebarft,  2 Cotb 
©uccabe,  2 l'otb  '^JomeranjenftbaTc,  1 Ouenteben  geüo§enet 
ßanebT  unb  1 Duenteben  9?eTfcn.  Dieö  2((le«  wtrb  unter!» 
cinanber  gerührt,  auf  Oblaten  geftricben  unb  in  einem 
nicht  ju  peilen  Ofen  gebaefen. 


89.  Sbof otobebrot. 


9Äan  üermengt  Va  S mit  9?ofenwaffer  gefio§ene  3Wan# 
beTn  mit  4 (Siern,  12  ?otb  Butfer,  2 ?otb  (SbofoTabe  unb 
etwag  ^omeranjenfebnigd^,  rübrt  bie^  burebeinonber  unb 
barft  ei  in  Heinen  gormen  longfam  gabr.  < 


90.  ßI;of oInDepT6tt(f)cn. 

'JWan  oevmifebt  mit  1 S 3WebT  10  big  12  (5icr,  Va  S 
Budfer,  Vd  S Gbofolabc  unb  Va  Cofb  Sanebl,  rübrt  bieg 
Slileg  wobT  mifeinanber  bureb  unb  moebt  Heine  ^)äuf(ben 
baoon,  bie  man  auf  einer  eifernen  glatte  im  Ofen  mehr 
tro einen  alg  batfen  Iä§t,  weil  fte  fonfi  ju  bad  werben. 

Ober:  ^7*  S Butler,  Va  S liWebl,  2 Cotb.ÄbofoTabc, 
1 Ouenttben  (Janebl  unb  8 @icr,  »on  benen  baö  SBeige  ju 
©tbaum  gefcblageu  wirb. 
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91.  6|>ofolabcpfAttd) cn  mit  SWanbctn. 

SWüti  ttopft  7 Gier  fiarf,  bann  rüprt  man  V4 
Va  ® GIjofoIabc,  Va  Gone^f,  nac^  unb  nac^  W 
9Äe^I  unb  jufi'gt  4 fü§e  SWanbeln  (?iniu.  3m  Uebtigen 
tickte  man  |t4>  na4>  ber  porj^e^enben  Slnmeifung. 

92.  GMfofnDcfudjcn. 

IVa  ® G^iofolabe,  Va  3»dcr  unb  Va  iB  gefJopenc 
5WanbeIn  rü^rt  man  burc^/  gicbt  bann  5 ganje  ^ier  unb 
5 Gibotter  baju  unb  rü^rt  bieg  eine  ©iunbe  fang,  t^ut 
eg  in  J^orinen  unb  baeft  eg  gabr,  auef»  fann  man  eg  tn 
Blätterteig  fiiffen  unb  im  Ofen  gaftr  baden;  in  ®/4  ©tun# 
ben  iji  eg  gut. 

93.  ©crlingo. 

?Wan  nimmt  'S  ßuder,  3 Gier,  1 G§föffet  PoII  Stofen# 
»affer,  »on  einer  Gitronc  bie  ©ebafe  abgerieben,  Va  ® 
Butter  unb  1 TB  SÄe^f,  rofft  bieg  aug  unb  badt  eg  auf 
einem  Bleche. 


94.  BfAtterfurften. 

?Wan  rübrt  3 Gier  eine  3fft  l^ng,  gicbt  1 <ö) 

12  Sotb  3»der  unb,  wenn  |icb  biee  btnfönglicb  mit  ein# 
anber  pennifd)t  b<if/  12  Sotb  Butter  unb  Vä  l'otb  Gane^I 
^Äbaju.  25ann  rollt  man  biefen  SCeig  aug,  formt  fleinc  Äutben 
T^raug  unb  lägt  fte  auf  einet  eifernen  glatte  in  einem 
fcadofen  gaftr  baden. 

95.  ^eud)ter. 

tWan  fägt  Va  % Butter  mit  Va  41  SBaffer  unb  8 ?otb 
3uder  fo^en,  rübrt  1 41  Webt  baju,  nimmt,  wenn  bieg 
gabt  ifl/  ben  JEopf  »om  freuet  unb  oermifebt  btefe  Waffe, 
na^bem  fte  etmag  erfaltet  ift,  mit  8 Giern,  pon  benen  man 
bag  5ßei§e  gu  ©tbaum  feblägt.  Dann  Ititbt  man  pon  btefem 
SCcige  mit  einem  filbernen  Gglöffel  fteine  Jg)äuf(bcn  aüf  ein 
mit  Butter  beftritbeneg  Rapier  unb  badt  pe  in  etneb  SCor# 
tenpfanne  ober  in  einem  nitbt  gu  pei^tn  Ofen  gabr. 

20** 
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96.  ÜRüc^^eucbler. 

SWon  fo4>t  1 4t  Vd  4t  S3uhcr,  Vd  4t  unb 
etwad  (Sörbcmomm  mit  einanber  öuf,  nimmt  ben  !Cobf  »om 
^cucr,  TÜ^rt  no(b  unb  no(b  18  Cot^>  feinet  3ÄeJ)I  jur 
2Wil(b  «nb  ®utter,  fc^t  ben  Stopf  micber  oufg  Steuer  unb 
rüprt  biefen  2:eig  btö  er  fiep  »om  Stopfe  iöfet.  @obalb  ber 
SSeig  etwaö  abgefü()It  iß,  giebt  man  10  (5ier,  non  benen 
bad  SBei§e  ju  €(poum  geftplagen  ifi,  boju.  Donn  ba(ft 
man  biefe  2)iajfe,  in  fleinc  Älö^e  nerl^eift,  entroeber  auf 
einer  eifernen  glatte  ober  in  formen,  bie  man  in  eine 
ermdrmte  Stortenpfanne  fc$t,  gapr. 


97.  ©efülltc  .^cud)(er  (SBinbbeutet). 

5Wan  iä§t  1 Ouart  SSBaffer,  1 4t  ©utter,  12  Sotp 
unb  baö  abgeriebene  ©elbe  »on  2 Zitronen  einige  SWafc 
ftarf  auffodjcn,  mifept  olöbann  auf  gclinbem  geucr  Vd  4t 
3RepI  baju  unb  rüprt  eg  fo  lange,  big  fiep  ber  J^eig  bom 
Stopfe  Iöfet.  Dann  lä^t  man  ipn  in  einem  irbenen  ©efäpe 
erfalten  unb  rüprt  nun  8 gau3e  @ier  unb  9 (Sibotter  bar^ 
unter.  SSon  biefer  SWajfe  fe$t  man  Däufepen  auf  ein  Satf? 
iled),  beflreicpt  fte  mit  ©igelb,  bag  mit  S33af[er  berbünnt 
worben  ift,  unb  baeft  jte  in  einem  mäßig  peißen  Ofen  eine 
©tunbe,  big  ju  einer  pocpgelben  gorbe.  Dag  ißlecp  muß 
Wäprenb  biefer  3cü  berrürft  werben. 

9Äan  fann  nun  bieg  ©ebäcf  entweber  fo  effen,  ober^^* 
füllen.  3m  le^tern  biacpt  man  mit  einem  fcpwatpeir 
SWeffer  ©inf^nitte  in  bie  Ouere,  bodp  fo,  baß  ber  Ober# 
tpeil  no(p  mit  bem  Untertpeil  jufammenpängt.  3Wan  füöt 
in  biefe  Oeffnung  mit  einem  fleinen  Söffe!  eingemaepte 
J£)imbeeren,  Sopabniöbeeren,  Äirftpen,  äepfelmuß  ober 
folgenben  SBeinflaben : man  tput  1 Ouart  weißen  SBein 
in  einen  Dopf,  nebfl  Vd  4t  3utf«r/  an  2 Zitronen  ab# 

f [erleben,  lOgiern  unb  lOgibottern,  ftplägt  bieg  auf  geuer 
0 longe,  big  2ll(eg  in  einem  biden  ©tpaum  in  bie  J£)öpc 
ßeigt;  bann  nimmt  man  eg  ai^enblidlicp  nom  f^euer,  bamit 
eg  ni(pt  fo(pe,  unb  läßt  ben  ^aben  erfl  abfuplen,  ^eman 
bag  ©ebäd  bamit  füllt. 
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98.  ©djncebAffc  folt  ju  effen. 

SD?on  fo(^t  1 Quart  ÜÄtlc^  mit  V4  % 93utter  auf,  gtebt 
1 41  t ^übrt  eö  über  bem  ^cuer  befJänbtg,  bt4 

eg  ftd>  »om  SCopfe  löfet,  giebt  bann  biefe  2Äaffe  tn  einen 
fietnernen  Sl^opf,  läft  fte  erfalten  unb  »emu'fcbt  ftc  mit 
1/2  t*olf)  ßanebi  unb  12  (Jtern.  Dann  Picbt  man  mit  einem 
filberncn  Söffet  r>on  biefcm  Detge  Ä(ö§e  ab,  foibt  ^e  in 
abgefldrter  SButter,  unb  ©(^matj  (non  febcm  141)  big  fie 
braun  unb  teicf)t  werben,  richtet  ftc  on  unb  befireut  fie  mit 
3u(fer  unb  danebl. 

NB.  25et  altem  S3atlmerf,  wetc^eg  in  JButter  gefoibt 
wirb,  mu§  bie  ßafferolte,  wenn  eg  gefotzt  Wirb,  fe^t 
l^äuftg  gerüttelt  unb  nic^t  ju  Diele  ^tö§e  ouf  einmal  hinein 
gegeben  werben. 

Die  S3uttcr,  wellte  man  baju  benußt,  mu§  man  juDor 
gefebmolgen  unb  bann  »orfiebtig  abgeftärt  fmben,  weil  bet 
@a$  berfelbcn  beim  Äoif>en  lei^t  Derbrennt;  au4>  mu§  man 
gleidf)  ©tbmalj  baju  geben,  weil  biefeg  einen  flürferen 
@rab  Don  eriragcn  fann. 

9Äan  mug  alleg,  wag  man  in  biefer  S3adtbutter  ober 
©dbmalj  foebt,  öfterg  in  berfelben  weil  eg 

fonft  nicht  aufgebt  unb  auch  leicht  an  einer  ©eite  gu  braun 
wirb;  auch  mu0  man  babin  feben,  bag  man  immer  eine 
gleiebmägige  ipit^e  unter  bemfelben  crbält^^ nicht  gu  ftarl, 
aber  auch  nicht  gu  fchwach. 

Dagfentge,  wag  man  in  bemfelben  gelocht  ^ai,  legt 
man  erft  einige  SWinuten  auf  SöfchpoDter,  beDor  man  eg 
onrichtet.  Diefe  ffiutfer  ober  ©^matg  fann  man  mehrere 
5D?ale  gum  Slbbacfen  gebrauchen,  wenn  manfebcgmal  etwag 
frifcheg  ©chmatg  bagu  giebt. 

99.  ©chncebÄlIe  warm  gu  effen. 

SKan  nimmt  einen  fleinen  Söffel  doK  auggewäfferter 
©utter,  lä§t  fte  mit  10  Qbertaffen  Doll  ?Wilth  fo^en,  rührt 
Va  41  burchgeficbteg  SJfebl  bagu  unb  lä|t  cg  fo  lange  auf 
bem  jjrucr  big  eg  ftch  Don  bem  Dopfe  löfet,  Dermifcht  biefe 
SWaffe  mit  etwag  SWuefatblütbe  unb  ld§t  ^c  erfalten.  3^ 
fie  abgefüblt,  fo  werben  12  @icr  nach  einanber  bagu  gerührt. 
Dann  fe^t  man  in  einem  Dopfe  ©utter  aufg  $cuer,  bie 
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man  au^gemäffert  ^at.  iSJenn  fte  to^i,  fo  Wirt»  mit  einem 
filbernen  5§IöffeI  Ite  3)?affc  na4>  unb  nac^>,  in  ber  ®ef)a(t 
von  nmben  Ätö^en,  in  bie  foc^enbe  ®utter  gefenft  unb 
icber  53ail  gefotzt  biö  er  braun  ift. 


100.  ®prt|ge6n(f ene^. 

ÜJ?an  foebt  12  ©cbmalj  unb  1 Duart  SQSaffer  auf 
unb  rü^rt  1 % SÄciil  l>inein.  9«enn  ber  5Eeig  ftd^  »om 
ÜCobfe  gelöfct  ^at  unb  bonn  erfaitet  ifi,  »erben  nac|>  unb 
na4)  2 @§tüffel  ood  3ucfcr  unb  12  @ier  barunter  gerührt. 
J)en  Stempel  ber  Sprite  tunft  man  in  ©cpmalj,  füllt 
obige  'JD?affe  in  bie  Sprite,  brüeft  fte  in  abgeflärte  Sutter, 
ober  beffer,  ^alb  ©djinalj,  f>alb  53ufter,  bärft  fte  Ijoc^gelb 
unb  befircut  fte  natbijer  mit  Sane^l  unb  3utfer. 

. Dber  man  foebt  4 Sotb  ffiutter,  Va  Q.uart  ÜÄilcb  unb 
3 ?otb  3“cfer/  an  einer  (Zitrone  abgerieben,  auf,  rübrt 
V2%  3)?cbl  binein,  bi^  ftcb  ber  ?:cig  »om  3::opfe  lofet  unb 
erfaltet,  4 ganje  Sier  unb  2 dibottcr. 


101.  fßafelcr  ©ebarfcncö. 

41 3nffct,  12  Sotb  Suttery  2 Söffet  boH  Stofenwoffer, 
5 (5ier  unb  2^  fDJcbl  »erben  sufammen  burtbgefnetet, 
auögcrollt,  geformt  unb  in  abgeftarter  ISutter  unb  ©(bmalj 
gebaefen. 


102.  9iäbergebacfencö. 

2)?an  nimmt  4 @ier,  9 Sotb  3uder,  Va  Ouent^en  da* 
nebl  (3'mmt),  »on  einer  Zitrone  bie  Stbale,  einen 
löffcl  »oll  Siatjm  unb  fo  »iel  SWebt,  ba§  ber  $Eeig  fttb 
aufrollen  tä§t.  Dann  macht  man  Älö^cben,  fo  gro§  »ic 
eine  2Baltnu§,  barau^,  rollt  fte  gan3  bünn  au^etnanber, 
räbert  fte  in  längliche  Streifen,  bie  man  in  beliebiger  gorm 
burebeinanber  flt^t,  itnb  focht  fte  in  abgeftarter  IButter,  gu 
ber  man  bie  ^)olfte  Scbmalg  nehmen  fann,  gabr.  — äBitl 
man  bteö  SSaefroerf  recht  gart  haben,  fo  fnetet  man  in  ben 
SCetg  einige  Soth  ungefalgene  ^Butter. 
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103.  i r f d)  ^ 0 r n . 

SWan  mac^t  »on  1 % 9Äe^>T,  4 (Stern,  Vj  % flcjiofencn 
SWanteln,  V<i  41  SudEf/  % Sutter,  V«  Ontdjn.  (Sane^tl, 
Va  Ouent^en  ßarbemomm  unb  her  @d>ale  von  einer  (Sitrone 
einen  S^ctg,  auö  bem  inan  pornfptgen  ä^nltc^e  Äut^jen 
formt,  bte  mon  in  2 4i»  abgeflärter  ffiutter  galjr  fod>t. 


104  2(uf  anDerc  2irt. 

1 4t  5P?c^l,  4 (Sibotter,  4 ganje  Ster,  ‘Ai  4t  gefto^ene 
fü§e  unb  3 Cotl)  bittere  -iKanbelii,  ‘Ai  4t  3uder,  (Sitronens* 
finale  unb  Sanc^)!,  eine  gute  paibe  Xaffe  3lum  unb  eine 
ü)?ejferfpiUe  »oK  ^ottafefee  wirb  jufamincn  mit  einem  3)?ejfer 
ongerü^rt,  in  lange  Streifen  gerofit,  ^)irfcf>^orn  barau^ 
geformt  unb  in  S^molj  galjr  gebaefen. 


105.  Od)fenf)orngcba(foncö. 

9Äan  feblägt  5 Sier  mit  einer  Siut^c,  giebt  ‘/i  Ouart 
biden  fügen  3tof>m,  2 Sglöffel  »oU  geriebenen  3udff  unb 
fo  viel  ?Webl  baju,  bag  ein  Jeig  barauÄ  entgeht  ber  geif 
genug  ig  um  auPgeroHt  jit  werben.  Darauf  nirb  ber  Deig 
mit  */4  W ungefaljencr  iöutter  burchgefnet^  bann  einige 
SOTofe  auegerölft  unb  in  längfithc  Stücfe  g^nitten.  Diefe 
Werben  ftbraubenformig  um  ein  wnijenartig  gegaltcted 
®ie(b  gebunben  unb  in  abgeflärter  33utter  ober  in  Sthmal} 
|Oabr  gefotzt.  SBenn  ge  gabr  gnb,  nimmt  mon  ge  auö  bet 
Ifeutter  bcfuuP,  jief)t  ge  von  bem  SBtetbe  herunter  unb  bc#  . 
greut  ge,  noch  warm,  mit  3uder  unb  Sanehl. 

106.  ÄrApfcI. 

SWon  mad)t  ‘/4  Ouart^SWilch  louworin,  giebt  1 4t  ÜÄeht 
unb  2 l'öfel  voll  Joefen  baju  unb  lägt  e^  oufgehen.  Dann 
fthmeljt  mon  ‘/4  4t  ®utter,  rührt  3 Sier,  etwaö  9lofen* 
mager,  2 ?ögel  »ott  gegogenen  3uder  unb  etwaö  ©olj 
baran.  2lfleß  bied  wirb  mit  bem  vorher  angegebenen  Deige 
auf  einem  ®rette  au^gewirft  unb  in  abgeflärter  ©utter,  ju 
ber  man  auch  etwa^  Sthmalj  nehmen  mnn,  gefotht. 
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107.  ©cfülltc  ^räpfcl. 

2Iuf  3 U fetncm  SWef>l  unb  1 V«  <(1)  SButter  jerrüfirt  matt 
eine  SCaffc  »oU  @efi  (J^efen),  Va  JDuart  9 bid  10 

©ifcottcr  Cgefcbtaflen) , IV2  l*ot^  3«n«nt,  Slofennjaffer/  etwod 
6alj  unb  1 % ßt^der  an  2 Sttronen  obgetteben,  njobon 
^'4  % «n  ben  JEeig  get^tan , % jum  ^üßfel  gegeben  unb  V4 
obenauf  gefircut  wirb.  3uw*  ffuöfel  nimmt  mon  IV2  % 
ßortntben,  V2  % SJianbeln  unb  rof;e  jerfi^ntttene  Slepfel, 
ober  ^flaumenmu§,  ober  fonftigeb  ©ingemacbteg. 

Der  ^Eeig  wirb  tücbtig  gefd^Iagen,  bann  einen  ffemen 
ginger  bief  auägeroüt,  ba^  güUfet  baraufgeftriiben,  eben 
fo  oiel  Deig  oben  barauf  gelegt,  wie  unten,  bann  auf  bci» 
licbigc  Slrt  geformt  unb  in  lv2%  obgefiärtcr  SButter  unb 
IV2  % 0cbma(3  gafir  gefolgt. 

108.  .^a r toffelf rdpf el. 

3)?an  foc^t,  f(f>ätt  unb  reibt  (naibbem  fie  erfottet  ftnb) 
Kartoffeln,  Stuf  einem  gehäuften  flibernen  5§löffel  »oU 
Kartoffeln  rechnet  man  1 (Si.  Daö  2ßei§c  wirb  ju  <Sd>aum 
gcfcblagen  unb  fommt  jule$t  baju;  ferner  geriebene  (Sitro# 
nenfibale  unb  3“^?^/  etwa  auf  8 Sier  V2  % 3ucfer  ge»» 
rechnet.  Die|Lwirb  wo^i  burc^einanber  gerührt,  mit  einem 
filbernen  CoTfÄobgeftotben  unb  in  einzelnen  Klb§c^en  itt 
fotficnbem  ©(^matj  gafir  gefoebt. 

109,  prüfen. 

SWan  febüttet  in  ein  Oefag  3 % 3JiebI  unb  tbeilt  e« 
jwei  Däiften,  fo  ba§  in  ber  fKitte  ein  leerer  Staum  bleibt; 
tn  biefen  legt  man  4 Sotf»  3urfer,  bie  ©cbale  oon  einer 
Zitrone, . Va'Ootf»  ßanebl  (wenn  man  wiö,  V4  4t  SWanbeln), 
12  l‘otb  33utter,  1 Quart  3Äi((b,  2 ©ibotter,  V2  Obertaffc 
ootl  @efl  (Defen)  unb  baö  »on,2  @iern  ju  ©ibaum  ge# 
fcblagene  ^ei§e,  Died  MeS  wkb  mit  einanber  bup^# 
gefnetet  ju  einem  Deige,  ber  fo  fteif  fein  mu^,  wie  ein 
©lötterteig;  bann  wirb  berfelbe  in  ©treifen  geftbnitten  unb 
geformt.  Die  ^Jrilfen  legt  mon  nun  auf  ©retter  unb  jieilt 
biefc  in  einen  warmen  Qfen,  ober  auf  wenig  geuer,  ba# 
mit  fte  aufgeben.  Darauf  Iä§t  man  ©utter  unb  ©(bmalj. 
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»on  grflerer- me^>r,  3erge^cn,  Wärt  btcfc  oB  unb 
bic  ^rtlfen  ga^r,  legt  fte  auf  eine  «Sdjüjfel  unb  Be*» 
flreut  fte  mit  geflogenem  wnB  ßane{)l. 

Snmetfung.  SWan  !ann  ou^  in  bie  griffen  eingematbtcö  DBfl 
füllen;  bann  muf  nton  ein  bünnc«  ©tücf  Sbctg  abfcBneiben, 
eingema(Bteö  Obfi  barauf  legen,  auf  biefeö  ein  anbereä  @tüd 
Seig,  mit  ßi  bcfirit^en,  fe^en,  bieö  an  baö  erflere  ©tüd  Seig 
befcfligen  unb  fo  bie  grillen  in  Sutter  ga|>t  fotzen. 


110.  SIricfetcrgebncfencö. 

SDZan  rüfirt  9 Soff>  unb  8 ?otb  3»^«^  wit 
n>et§f(Baum  3U  einem  flüffigcn  JEeigc  on,  ben  man  burd) 
einen  SCricBter  in  aBgeflärter  SButter  laufen  lö^t  unb  barin 
goljt  foebt. 


111. 

5D?an  rö^rt  2 (5ier  unb  8 (Jiboftcr  mit  1 % 3nt^fi^  unb 
i ?otb  darbemomm  an,  fnetet  bieö  albbann  mit  2 % feinem 
^ebl  burcB,  fcbneibet  ©trauBen  barauö,  focfit  fte  in  aB# 
gefldrter  Sutter  ga^r  unb  Bcfireut  fte  mit  groBgeflo^enem 
Bucfer. 


112.  (Sngfifcbcr  (Si^nitt, 

SWan  rüf>rt  | Hl,  SÄe^I  mit  4 Quart  fö§en  9?abm, 
«,  14  @iern,  beten  ^ei§e«  3U  ©cbaum  «ftblagen  wirb, 
2 (5§(ßffel  »oü  @efi  C-^cfen),  2 @§föffei  oöu  ^ran3« 
^Branntwein,  3 SflBffet  »oH  3urfer,  etwaö  ßanebl  unb 
(Sarbemomm  an,  unb  lagt  ben  barauö  cntfianbenen  !£eig 
in  einer  $!ortenbfanne  troefnen,  boc^  fo,  bag  er  g(b  nodb 
fd>neiben  lägt,  bann  fdineibet  man  i^n  in  Streifen,  bie 
mon  in  Sutter  fot^t  unb  mit  3urfer  unb  ganegl  Begreut, 

113.  .^nrlijbaDer  .^oHatfc^cn. 

2)?an  nimmt  I4  Hl  9ÄeBi,  10  (gier,  lHl®utter,  iDuort 
©a^ne,  BnlB  fo  »ief  @efi  (Riefen)  unb  | Hl  3utf<r* 

5D?ebI  wirb  ouf  einen  ©oeftif^  gefefiüttet,  in  ber  9Ritte  ein 
So(b  gematgt,  bie  ißuttec  ginetngt3Ubft  unb:  atte  übrigen 
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3ut^>aten  baju  aec^etcn;  »on  bem  3u(fer  wirb  ctwaö  gurürf^ 
bemalten.  Die  SWaffc  wirb  mit  ber  ^>anb  ret|)t  ßut  ßcrü(>rt, 
bann  werben  Heine  runbe  banon  aufs  ©let^  ge« 

fe^t,  wefdjc  langfam  aufgcjjen  müffen;  nact>^er  wirb  mit 
einem  @i  ein  fo4>  Ijincingebrücft,  bartn  t|mt  man  2lpti# 
fofcnmu§  ober  eingema^te  Äirfc^cn,  lejßt  ein  wenig  öier# 
f4>nee  barauf,  befireut  tf)n  mit  bem  jurütfbebaltenen  3u<^« 
unb  baeft  fie,  nic^t  ju  ^>ei§,  eine  |>albe  Stnnbe. 


114.  SfJürnbcrger  .^ollatfd)en. 

3)?an  nimmt  Ij  41  feincö  Tte^l,  1 ®'  frifebgewaf^ene 
SButtcr,  4 gange  (Jicr,  1 Ouenteben  gezogenen  3‘wmt,  non 
einer  Sitronc  tie  ©(bale,  i Duart  Wticb,  i Ouart  @efi 
(^>efen).  Da^  5JZcbI  wirb,  biö  auf  eine  D^nb  no(I,  auf 
ben  23acHi,f(b  gefebüttet,  ein  Soeb  bineingemaebt,  ber  @efi 
unb  tie  2)ti((b  b‘ueingegoffen  unb  aße  übrigen 
bagugegeben  (nur  non  gwet  (Jiern  wirb  baö  Sßeige  gurüdf# 
bebaiteu),  ferner  ein  Xropfen  SBergamott#  nnb  34elfenöl; 
bieö  wirb  gu  einem  Deig  »erarbeitet,  gang  fo,  wie  gu  einem 
SSutterteige,  bte  SSutfer  wirb  abgetrorfnet  unb  breimal 
bineingefcblagcn,  gulc^t  wirb  er  wie  ein  Heiner  Ringer  tief 
auögeroüt  unb  33oben  »on  ber  @röge  eineg  Xbalcrg  baoon 
auögeftoeben , tiefe  werten  an  einen  warmen  Cut  gefegt, 
bag  ffe  no(b  einmal  fo  boeb/  alö  fte  gnb,  aufgeben.  ®?an 
beiireiebt  ge  mit  ©weigfebaum  unb  ftreut  einen  Dbeelöffet 
»oU  gegebten  3uc*fr  barauf,  bann  tauebt  man  einen  '^infel 
ing  äBaffcr  unb  befprigt  ge  fein  bamit,  intern  man  mit 
einem  übet  ben  ^infel  greiebt,  begreut  ge  notb 

einmal,  maegt  ge  etwag  feuebt  unb  baeft  ge  in  einem 
wenig  b^igf«  fuum  eine  ^a\bt  ©tunbe,  benn  ge 
bürfen  niebt  braun  auefeben. 


115.  SBnff^n. 

^ 9J?an  nimmt  14l)®?ebi,  6(5icr,  »on  benen  bag  SBeige 
gu  i?(baum  gef^Iagcn  unb  furg  »orber,  ebc  tie  SBaffeln 
geborfeu  werben  follen,  togu  gegeben  wirb,  | % gefebmotgene 
unb  abgeflärtc  23utter,  1 Cuatt  worme  SRtItb/  1 Cbcrtaffc 
ooü  grangbranntwein  unb  4 @gtüffel  »olt  @eg  (^)efen).' 
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Dtcfed  Sltlrd  rü^>rt  man  bur<t>etnant>er,  15§t 
rcnb  5 big  6 @timt»en  am  5«“"  aufge^>cn,  gi'e^t,  wenn 
man  anfangen  mtU  ju  baden,  ein  fialbed  ®(ad  faltet  ^af« 
fer  baju,  unb  giebt  nad)  unb  nach  bon  bcm  Seige  in  ein 
9Q3affeIeifen,  bad  man  »orI?er  entmeber  mit  6pcd  beftrid>en 
|>at,  ober  in  bem  man  etmad  Butter  ^at  )erge|;en  laffen. 


116.  2(uf  anbcre  2(rt. 

STOan  lägt  1 % 3Äe^I,  i ^ Sutter,  10  gier,  4 ober 
5 ?öffel  »oli  guten  ®efi  (^efen),  i Duart  SBaffer  unb 
f Duart  3)2i($  6 Stunben  oor  bem  ^aden  in  ber  äßärme 
aufgef>en,  bann  oerfäf^rt  man  toie  oben. 


117,  Diofjmronffeln. 

2)?an  giebt  ju  1 ® 2Webl,  1®  gef(bmeijte  ©uttcr,  12 
gibotter,  4 gglöffel  ooll  ©ranntmein,  1 ggioffel  ooü  ®eg 
C4)efen),  1 gglöffel  »oll  3uder  unb  fo  »iel  fauren  9labm, 
bog  ber  2:eig  tie  gtüffigffü  fineö  ^fannfucfienteigeö  erfidlt, 
unb  furj  »orger,  ebe  inan  bie  fflaffeln  baden  will,  bo« 
»on  12  giern  ju  ©djaum  gcfcblagene  SBeige.  3m  Ucbrigen 
ridjtet  man  gd>  noeb  ber  »orgebenbcn  Sinweifung. 


118.  2luf  fluberc  2lrt. 

3Äan  fcblägt  1 Ouart  biden  fauren  9iabm  ju  S^oum, 
rübrt  allmäblig  Va  ® SWebl,  V«  ® gefebmeljte  obgeflörte 
®uttcr,  10  giDotter  unb  taO  »on  6 gtern  ju  ©cboum  ge» 
fcblagene  SBeige  boju,  unb  bodt  biefe  SWaffe  in  einem 
SEBojfeleifen  gapr. 


119.  Sanel;t?  unb 

SDJan  mo(bt  »on  2 ® ÜÄebt,  4 giern,  1 ® SBufter, 
1 ® 3»der,  3 ?otg  gonebl  unb  1 Duart  9?ofen»affer 
einen  3:eig , ben  man  in  einem  SBaffeleifen , baö  mit  ©utter 
begritben  ig,  gapr  badt. 
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120.  Sluf  anDece  3irt. 

5Wan  rü^rt  1%  ICot^  dane^I,  3u*t/ 

Vü  ® SButter,  5 Qkv  unb  ba^  abgertebenc  ©cfbe  »on  mex 
(Sttrone  unter  emonbcr  unb  badt  ei. 

181.  Ä6n{gö »uaff ein. 

J?)terju  »trb  genommen  “/«  ® S3ufter,  1 ® 3We|>l,  Va  Ort. 
9ial>m,  V«®  guter  @cji  (4>efen),  12  ©er,  etwaö  3Äugj» 
latblumen,  ©tronenfc^jale  unb  3udet  nod?  ©elteben; 

bO(b  mu§  md>t  ju  ©ul  genommen  »erben,  fonfi  baden 
bie  Äud>en  nt^t  gut.  Die  »utter  »trb  gefc^mefjt,  obgefldrt 
unb  unter  bag  SWel>I  gemifc^t,  fo,  baf  ei  flümpertg  »irb, 
bann  gteft  man  bte  @a^ne  laumarm  ^inju  unb  rü^rt  ei 
fo  lange,  btö  ba^  SWef»l  mit  ber  ©utter  ganj  flar  ijl.  Die 
@ibotter  unb  alleä  Uebrtgc  »trb  baju  gerührt,  ffflan  läpt 
bte  SD?affe  aufgehen,  badt  fte  tn  einem  SBafelfucheneifen, 
ba^  man  nur  hull>  ®otl  füllt,  »eil  fte  jietgt,  unb  pellt  ftc 
»Ott  gerne  an’ö  geuer,  bap  fte  Petf  bleiben. 

128.  9teiö»offeln. 

Wian  focht  Va  ® SHetö  ober  fUctgmehl  in  SDWlch  ju  einem 
biden  ©ret,  gerrührt  ihn  »ohl,  »ermengt  t'hn  mit  1 ® 
5D?ehl,  6 ©ern,  Ij  Otiart  SÄilch,  4 Cöffel  »oll  ®eP  (Jpep 
fen),  1 ® ©utter  unb  et»aö  0alj.  Dicfe  fWoffe  läptman 
an  einem  »armen  Drte  aufgehen,  badt  pe  bann  gefch»inb, 
betreut  pe  mit  3uder  unb  ßanehl  unb  trägt  pe  »arm  auf. 

183.  Sorinth enf uthen. 

ÜÄan  nimmt  für  6 ©roten  (1®  4§oth)  SSeipbrot, 
f^neibet  bie  9linbc  ab  unb  baö  ©rot  in  bünne  ©cheiben, 
»eicht  bicfe  in  einem  9Äengel  3Äilch  unb  giebt  12  ®ier, 
»on  benen  baö  33Beipe  ju  ©chaum  gefchlogen  »irb,  V4® 
Korinthen,  V4®  3uc*er,  Va  Coth  ßanehl  unb  eine  Dbers» 
taPe  »oll  SanehlmaPer  baju.  Diefeö  2llleg  rührt  man 
burchfinanber,  pi^t  mit  einem  ?öffel  Heine  Suchen  baoon 
ab,  unb  läpt  pe  in  einer  Pfanne,  in  ber  man  ©utter  hal 
braun  »erben  lapen,  gahr  baden,  ©ie  müpen  nur  bte 
Dide  eineO  ^Jf^nnluchenO 
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1S4.  @nglif(ijc  Sortnt^enlui^en, 
oDer  Plumcakes. 

3u  1 % gtebt  man  1 % S3utter,  9 (5ter  (»on 
bcnen  tai  Set§e  ju  @(baum  gefd^Iageii  unb  julc|jt  ^tnjUi« 
gegeben  mtrb)  unb  1 % 

©tunbe  tn  einer  Dlicbtung;  bann  fügt  man  2^1  Sorintften 
Cweltbe  man,  na^bem  fie  gefpüft  worben  finb,  erfi  wieber 
tnu§  troden  werben  lajfen),  1 % auägefteinte  9loftnen,  Vs  % 
©uccabe,  2 geriebene  ^Dl^uöfatnüffe,  1 ^btb  geflogene  VteU 
fen,  Vs  Cofft  Sanefil,  Vs  @§löffel  »oü  3ngwer  unb  bte 
gpriebene  ©t^ale  »on  einer  gitrone  ^inju.  Diefc^  wirb 
)»obI  buribeinanber  gemengt,  mit  fo  »ielem  ^abetrawein 
angerüf>rt,  alö  erforberlüp  iji,  um  e^  gu  einem  Seige  gu 
»ercinigen  (ungefäf>r  einen  TOengel),  unb  in  einer  gorra, 
auf  beren  iSoben  man  Rapier  gelegt  ^at,  ga|>r  gebaden. 

125.  Sorint^engebarf eneö. 

8 Cotfi  ungefalgene  SSutter  werben  mit  V4  % SÄef»!,  8 Sot^ 
3uder  unb  Ö Sott)  ßorintf)en  burd>gefnetet.  Dann  wirb 
biefer  Deig  auögerolit,  mit  gormen  abgebrüdt,  auf  S3le(§ 
gelegt  unb  im  Öfen  faum  5 2!?inuten  gebadeu. 

126.  Slepfelfüdjlein. 

5Wan  rübrt  ^4%  feineö  2)?ebl  mit  Vs  Ort.  93ier  an, 
giebt  6 l’offel  »oll  ffiutter  unb  (>  ®ibotter  bagu,  fcplögt  eö 
anf>altcnb  unb  jiellt  eö  bonn  unter  einen  warmen  Ofen. 
2Bill  man  bie  Äucplein  baden,  fo  fdilägt  man  bae  SBeiße 
ber  6 (5ier  gu  ©epaum  unb  tput  eö  bagu.  2luö  12  biö  14 
Slepfeln  ftiefit  man  baö  Äernf)auö  perau^,  fepneibet  fte  in 
©epeiben,  brüdt  fte  in  ben  Deig  unb  badt  fie  in  öutter 
unb  ©cpmalg  gapr. 

127.  Slepfetbombeiögc^. 

2J?an  bur^mengt  1 % 5 (5§löffel  »oH  @e^  (De»* 

fen),  6 öier,  3 aWengel  5D?iI(b  ober  ilBein,  3“der,  ßanebl 
unb  ßarbemomm  mit  einem  oufgebäuften  ©uppenteller  »oll 
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Hepfel,  wet4>e  man  in  fletne  SBürfel  gef^nitten  ^>at,  tagt 
tiefen  Setg  aufgef^en  unt  tacft  ign  in  einer  tBombeidge^i> 
t)fanne,  in  ter  mon  ©uiter  |?at  jcrge^en  tojfen. 


128.  ©ombeiögefit. 

3Äon  ma(bt  einen  Sieig  non  1 % 9ÄcW,  12  Cotb  ge* 
febmetjter  unt  abgeffarter  ©utter,  8 Stern,  1 SÄengel  OÄiltb, 
8 fotb  ‘/ä  ?oM)  Sanebt,  1 Obertaffe  »oü  Stofen* 

waffcr,  Vü  Obertaffe  r'oft  ^grftcbmaffer,  Va  % Sorintgen, 
ter  @(bate  »on  einer  balben  Sitrone  unt  2 Sglöffeln  ooU 
@e|l  (?)efen),  lögt  tiefen  2:eig  3 ©tunten  bei  wenigem 
geuer  aufgeben,  febmetgt  bann  in  ter  ©ertiefung  einer 
»ombeiggeOpfanne  ©utter,  giebt  »on  tiefem  üCeige  binein, 
bacft  ibn,  unt  fnbrt  tomit  fort  bio  oUer  SEeig  gebatfen  ig. 


129.  2(uf  antere  2trt. 

r . 

flWan  nimmt  1 % Webt,  Va  % geriebeneö  SBeigbrot^ 
10  Sier,  »on  tenen  taö  28eige  ju  ©cbaum  gefcbtagen  wirb, 
Va  <tt,  gefcbmeljte  ©utter,  V>i  % Sorintben,  Vs  Sotb  Sanebt/ 
2 Obertnffen  »ott  Dtofenwoffer,  1^  ©tenget  2)til(b  unt 
4 Sglöffet  potl  ®eg  (5)cfcn),  rubrt  bieö  2U(eö  miteinanbcr 
burtb,  lägt  tiefen  S^eig  3 ©tunten  aufgeben  unt  barft  if;n 
in  einer  ©ombeiögeOpfanne,  in  ter  man  ©utter  bot 
geben  foffcn. 


130.  Steiöb ombeiögeö. 

SWan  focbt  14t  Steiö  in  -Wiltb  weid),  giebt,  na4)tem 
er  gcb  abgefüblt  bat,  10  Sier,  2 gezogene  fleine  3wie* 
bade,  3 flöffel  oott  SWebl,  i4t  SSSeigbrot  ohne  Stinte,  in 
Sbiiitb  geweicht,  tie  ©cbale  »on  2 Sitronen,  an  j4t3u((cr 
abgerieben,  Cotb  Sanebt  unt  eine  bnibe  Obertoffe  »ott 
Stofcnwnffer  taju.  Oiefc  ü)?affe  bacft  man  in  einer  ©om* 
beiOgeOpfanne,  in  ter  mon  etwag  ©utter  b^i  fcbmeljen 
faffen,  gobr. 
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131.  Utmcr  3ucfcrbrot. 

®?an  »ermifc^t  2%  2?öffc(  »off  ®e|l  (^)efen), 

1 SWcngel  njanne  1%  2 (Sier,  1 5ßetnßlag 

»off  fpantf4>cn  2Bem  unb  * ducnk^cn  3Äu^fotblüt^c  unb 
9?elfen,  bann  wirft  man  bcn  Scfg  auö,  mac^jt  »ier  läng# 
Itc^c  53rotc  ta»on,  in  bic  man  ber  ?nnge  nacf)  einen  Schnitt 
ma(f>t,  tä§t  fie  anfgeben  unb  barfen.  ‘Dann  Iö§t  man  fte 
eine  ^ad)t  ftcbcit,  febneitet  Schnitte  tarauö  unb  troefnet 
fte  an  einem  warmen  Dfen.  Dber  man  läßt  bcn  aud# 
gewirften  unb  in  fteine  Äueben  geformten  Deig  eine  bnl^c 
©tunbe  om  Dfen  aufgeben  unb  baeft  fte  bei  beizet 
Dfenbißc. 


132.  Stnießbrot. 

SÄfltt  flopft  1 H,  3w^cr  mit  10  (5iern  ouf  einem  Äobleiu 
berfen  mit  wenigem  f^euer  8 3}?tnuten,  nimmt  cd  ta»on, 
wenn  cd  milcbw'arm  ijl,  unb  flopft  cd  (»om  gfuer)  noch# 
male  fo  lange,  biß  cd  eine  bitfe  'JD?affe  wirb.  Dann  rübrt 
man  “/4  % 'iWebl  unb  1 f?ot(;  Slnied  tarunter  unb  baeft  ed 
bei  mittelmäßiger  ^?i^e  in  einer  platten  5fU(benform,  bic 
mit  ®utter  bcflricbcn  worben  iß.  2öcnn  bie  ^affc  erfaftet 
iß,  febneibet  man  längliche  S5ierecfe  baöon  unb  troCfnct  ße 
in  einem  fübfen  Dfen  bavt  aud. 

133.  .^lümmcff neben. 

SÄan  rübrt  4 % geßoßencn  3ntfer  mit  4 diern  eine 
SSiertelßunbe,  giebt  bann  1 (Jßföfel  »off  geßoßencn  Jfümmel 
unb  Ih  Webi  arbeitet  liefen  Deig  gut  burebeinanber, 
roUt  ibn  aud,  ßi^t  mit  einem  Sßeingf'afe  ober  einer  S(ud# 
ßcebform  ficine  Äud)cn.  laoon  and  unb  baeft  ßc  in  ber 
Dortenpfanne  bei  gclintcr  gabr,  aber  nicht  braun. 


131.  ©erner  (Saneblfvtn geln. 

SWan  burebmengt  ^ Sr  'HJeißbrotteig  mit  8 ?otb  SSutter, 
3 l’otb  3u^er,  ,*  Cotb  Sanebl  unb  einem  guten  Dbeeldßel 
»oll  ^eß  (Jfjefcn);  bann  formt  man  SJrägeln  baroud,  be# 
ßreut  ßc  mit  @anebl  unb  läßt  ße  gaßr  baefen. 
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Der  Detg  barf  ^e(f  fein  nnb  ber  (Eane^l  mu^  fe^r 
fein  geliehen  werben. 

135. 

SWan  rübrt  12  ?ot^  SBuHer  }ii  Schaum,  fügt  1 3r  3ucfer, 
»on  einer  Sitrone  bic  ©cfjale,  4 Qntciin.  ßarbemomm,  3 gier, 
1 ® 5)?ebl  nnb  4 g^Iöjfel  »ott  Siofenwaffer  binju.  DietS 
Slüeö  wirb  mit  einem  l'öffet  burebeinanber  gerührt  unb  auf 
einem  55a(fbre(t  mit  etmae  3)?ebl  (.ungefähr  8 8oth),  welche« 
mon  ouper  obigem  ^funbe  nimmt,  nur  leicht  burdhgewaßt, 
ba§  bic  SWaffe  fo  fteif  wirb  (fa  nicht  ju  fteif),  ba§  man 
Ringeln  barauö  formen  fann.  ^)ot  man  biefe  geformt,  fo 
legt  man  fte  auf  eine  mit  SWehl  befireute  gifenplatte  unb 
Iä§t  fie  in  einem  mehr  fühlen  al«  peilen  Ofen  nur  hell«' 
gelb  baefen,  fa  nicht  braun,  benn  braun  fchme^en 
unangenehm. 


136. 

SÄan  nimmt  I % ®uttcr,  lägt  fie  warm  werben  unb 
jerrührt  fie,  fchlägt  1 gi,  2 gibottcr,  3 Söffet  ooll  fauren 
giahm,  i ® Sutlft  unb  ^ % 2J?chl  h'^fttt  «nb  rührt  Sille« 
wohl  miteinanber  burch.  21m  hegen  ig  c«,  wenn  man  ben 
Deig  am  Dage  juoor  macht,  bamit  er  geif  werbe.  Der 
Deig  ig  fehr  bünn,  man  mug  auch  ja  nicht  mehr  2WehI 
hinjuthun  unb  fleh  «Ithl  ^>urth  bic  glüfggfeit  be«  Derne« 
abf^reefen  taffen.  SKan  nimmt  jur  3eit  eine  gute  2Wefferi> 
fp4c  »oll  Deig,  rollt  ihn  auf  einem  i'it  ^Dtepi  beftreuten 
SSrett  mit  ber  gachen  ^)anb  au«  ju  einem  langen  Stiemen 
unb  formt  ilringcln  baoon,  brüeft  ge  ptott,  legt  ge  auf 
Rapier,  begreicht  ge  mit  gigelb  unb  begreut  ge  mit  gego# 
genen  (holb  fügen,  halb  bitteren) ’SÄanbeln,  bie  man  mit 
3uöEer  oermifcht  h“t,  unb  barft  ge  auf  cinem|S3lech,  im 
Ofen  ober  in  einer  Dortenpfanne,  nicht  ju  fchnell,  benn 
ge  oerbrennen  leicht. 

137.  löuttcrfringcln. 

5Wan  rührt  2 Söget  ootl  guten  @eg  (^)efen),  1 5Ötengel 
5Kilch/  4 Soth  i ® 93utter,  \ 3)?cnget  Stofen# 
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waffer,  i 8ot^  9Äu<JfartIüf^te  unb  ®anej>l,  ©uccabc 
itnb  2^  3)7e|)(  gut  burd^^etnanber/  Iä§t  12@tunben  an« 
gfrüjjrt  iici>cn  unb  borft  b«e  jfringeln  auf  einer  mit  S3utter 
beftrief^enen  .glatte  im  f^eipen  Dfen  bräunlicf^  aud. 


138.  0rc|eln. 

2l?an  nimmt  ©utter,  reibt  fte  ju  ©(fjaum,  giebt 
®/4®  Burfff/  IVaCotf)  Btnunt,  2 (Eiet  unb  (natbbem  bic« 
Slöe«  wof)I  gerührt  ifi)  1 äWebl  baju.  ü)?an  tf>eilt  baö 
@anjc  in  fleine,  gleich  gro§e,  ^)äufthen,  100  an  ber  BapI, 
ttnb  ^rmt  barauc  ©regeln  (Äringcln). 


139.  Offen6nrf)cr  ©regeln. 

5Wan  fchtflgi  7 @ier  tüchtig,  giebt  12  biö  13  Pöffel 
»oüBurfffr  »nii  Siofenwaffer  angefeuchtet,  unb  foöiel  feinet 
SRehl,  ale  ber  Xeig  annimmt,  baju.  Dann  tvieft  man 
ihn  wohl  aug,  formt  ©regeln  baoon  unb  baät  fie  in  ber 
Dortenpfanne  gohr. 


1^10.  S6Inifcf)e  ©regeln. 

3Äan  nimmt  Va  ® SWanbeln , Va  ® ^ 

unb  4 gier,  formt  ©regeln  baraud,  befircicht  fte  mit  gi« 
gelb,  bejireut  fte  nv't  3«<ier  »nb  ganehl  (Bimmt)  unb  badt 
fte  ouf  einem  ©lech,  bei  fehr  gelinber  ^)tge,  gahr. 


141.  grcfclDcr  ©regeln. 

5TOan  nimmt  Va  ® 9J?eht,  Va  8 ?oth  frifchc 

©utter,  1 l'öffel  »oll  gejio§enen  Slnieö  (ober  gancpl,  ober 
gorianberfamen),  1 ganje^  gi,  2 gibotter,  1 Cöffel  »oU 
fRofenmajfcr  unb  2 big  3 l'öffel  »oü  guten  3?ahm,  fnetet 
hicraug  einen  Deig , formt  ©regeln  baoon  unb  borft  fte  auf 
gebuttertem  55opi«rc*  ©inb  fte  gebotfen,  fo  befireicht  man 
fte  mit  gigelb  unb  fchiebt  fte  no^  eine  ^eile  in  ben  Ofen. 
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142. 

9Ran  rü(>rt  1 % frtfdje  ©uHer  ju  @(t)aum,  t(>ut  4 ganjc 
@ier,  etwaö  geflogenen  ©ane^I,  Sarbemomm  unb  ge» 
riebcne  6ttronenf(l>ale,  ferner  4®2We^(,  2 ?Öffet  öo(l  ®efi 
(^)efcn)  unb  IV2  Duartier  worme  SÄilef)  bagu,  arbeitet 
einen  Seig  barauö,  formt  ficine  3«>{ftiäcfe  ouö  beinfelben, 
Iä§t  fte  oufgefjen  unb  bacft  ftc  gofjr.  SBenn  fte  falt  gewor# 
ben  finb,  fcbneitet  man  fte  burd;  unb  trocfnet  fic  im  Ofen 
fieUbraun. 


143.  ^feff ernüff c. 

3)?an  röf>rt  1 ^ ÜJiebl  mit  2 @iern , 1 ® 3“«*« 

1 % mit  Siofenwoffer  geflogene  2>?anbe(n  ju  einem  fleifen 
SCeige,  giebt  bie  geriebene  ©(ftale  oon  einer  Gitronc,  eine 
»Pomeronjenftbale,  etwao  ©uccabe  unb  oon  3tmmt,  9lel# 
fen  unb  5)?u0fatmi§  jufammen  V2  f?otf>  baju.  ^)ierau« 
niQc^t  man  SBürfteben,  ungcfäfir  einen  Oaumen  bief, 
bur^f^neibet  fte  naebfjer,  breitet  ein  ^opier  in  bie  !£orten» 
^)fanne , beflreut  ee  mit  3u(Jtr/  1^3*  bie  ^ feffernüffe  barauf 
unb  badtt  fie. 


144.  ^ranfentftaler  ^fcffernüffc. 

3u  1 gefiebtem  3«fter  nimmt  man  4 (5ier  (wenn  fic 
Sein  fiub,  5),  bann  Va  ?otfi  geflogenen  danegl  (3tmmtj, 
V2  Ouenteben  geflogene  91elfen,  1 ?otg  ©uccabe  unb  1 ?ot^ 
^omeranjenfcbale,  ®eibe  fepr  fein  geftaeft,  auch  bie  ©c^atc 
»on  einer  fjalben  Zitrone,  unb  feincö  -Kefj!  fooiet  eß  an# 
nimmt.  ®ieß  2lUeß  jufammen  wirb  untereinanber  ju  einem 
fleifen  2:efge  gemacht.  ^)erna(t)  fli^t  man  Älöge,  wie  eine 
SBBaünug  grog,  baoon  auß  unb  lägt  fte  über  9?a(^t  fieften. 
3>cn  anbern  ü:ag  legt  man  bie  untere  ©eite  in  bie  ^)öge 
unb  bacft  ge  bei  fcf)wac(;er  ^i^e;  obenauf  in  jebeß  ©tilcf 
tfmt  man  einen  SEropfen  SEBaffer,  efic  man  ge  bacft. 

14.'  SBetge  ^feffernüffe. 

!S?an  mac^t  einen  ^etg  von  3 Sotg  Suttec;  4 (iiern, 
V2  ® 3u^cf/  etwaß  Pfeffer,  Sanegf  unb  % SWeftl,  formt 
runbe  Äüc^eI4>en  baoon  unb  lagt  ge  baefen. 
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146.  2Bctfc  3u£fc‘nüffc. 

SWan  8 Ster  ju  ©t^iaum,  t()ut  Vs  £ot^  'Jidglem 

«nt  ISot^  Sane^)I  böju  unb  ftblägt  fte  ferner,  rüfirt  2® 
3urfer  in  btc  SD?affc  unb  fäljrt  fort  §u  f(f>iagen  btö  eö  flfte^. 
SU^bann  reibt  man  bic  ©cbale  etli^er  Sitronen  baju  ab, 
f^neibet  2 ?otb  ©uccabe  gonj  fein  boretn  unb  reibt  fo  »iel 
3)?ef>I  in  bie  ^affe,  ba^  ber  2:etß  nid>t  aDfsu  fleif  wirb. 
Diefen  ma4>t  man  mit  bem  SEBaKJioIje  bföit  unb  brücft  mit 
einer  gorm  Äu4>cn  baoon  ab.  jDiefc  fe^t  man  in  bic 
SBSrmc  jum  SCrorfnen.  SBenn  fte  mo^I  getrorfnet  ftnb  unb 
unten  einen  meinen  9lanb  befommen  paben,  wenbet  man 
pe  um  unb  fe$t  pc  auf  ein  Sifenbletp  um  pe  in  ben  ®adf# 
Ofen  3«  fc^iden,  wo  baö  SBei^c  in  bic  ^)ö^e  ge!^t. 


f.  25a<feti  SBroteö. 


1.  SBeipbrot.  *) 

2luf  12  ÜWcfil  nimmt  man  2 Duart  SJZtlcb,  eine  fieinc 
^anb  ooU  ©alj  unb  ctwaö  ®ep  (Jfjefen),  formt  fflrotc 
barau«,  bePrei(|t  pe  mit  Stgelb,  ba^  man  mit  SQSaPer  »er# 
bönnt  |»at,  unb  lä§t  pc  in  einem  l^eipen  Ofen  eine  ^albc 
©tunbe  baden. 


2.  ^ranjbrot. 

SD?an  nimmt  120^  50?ebl,  wobon  bic  ^dlftc  auögepcbt 
fein  mup,  nimmt  boju  2Öuart  warme  womit  mau 

ti  -ben  2lbenb  oorper  fäucrt;  ben  anbern  borgen  giebt 
man  ben  ®eP  (^)efen)  fouf  1®  3J?ebI  1 Söffel  ooß  @ep, 
ober  in  Srmangelung  bejfen  auf  12  4 Copcl  »ott  S3rannt* 

wein  gcretbnet]  unb  etwo^  ©alj  baju  unb  fnetet  e^  au3. 


) ®it  $)umpbr|)  bat  bie  Sntbcrfung  gcma^it,  baf  man 

auö  bem  fd^Ictbteften  üJtcbl  ein  »ortreffticbcg  Srot  batfcn  lann, 
wenn  man  ju  jcbem  ^funbc  5Webl  20  bi«  .30  ©ran  SWagnefta 
tbut.  t 

!B.  9(cim’<  Aodilincl).  21 
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3. 

SWan  t>«nntf(^t  1 SBeijcnmc^I  mit  ^ % Sbggeirmcfil, 
cttM«  Äümtnel,  ©fllj,  1 Söffet  votl  @eft  (J&cfen)  unb  S 
Wö  4 iCaffen  »otl  SBaffer  ober  SWtld^,  fnefet  eö,  fomtt 
Tönbe  ®rote  barauö,  beftretdf>t  ftc  mit  ©gelb,  bab  mit 
ffiöjfer  berbünnt  worben  ifl,  unb  barft  fte  go^. 


4.  Stuögefiebted  S3rot. 

5TOon  nimmt  10  8r  auögcficbteö  Äoggenme^l,  ffiuert  <4 
ben  Stbenb  oorfiet  mit  If  Quart  warmem  SBaffer  ein,  ben 
onbern  ÜÄorgen  giebt  mon  etwaö  @eji  (^)efen;)  unb  wenn 
man  wiü  ou(b  etwaö  Äümmel  baau,  fnetet  eö  auö  unb 
baeft  eö  2 6tunben  lang  in  einem  ^ti^en  Qfen. 


5.  SSJZürbeö  S3rot. 

5Wan  burt^fnetet  1 ‘B  SWepI,  3 Obertaffen  »ott  SWiljb  unb 
ein  ©tuef  ®utter,  von  ber  ®rögc  eineö  ©’eö,  mit  ben 
^änben;  Iä§t  bieö  eine  ^albc  ©tunbe  in  einer  mit®utter  be# 
^ri^enen  gorm  aufge^en  unb  eine  ^a\bt  ©tunbe  baden, 
natbbem  man  eö  »orfier  mit  ©gelb  bcflrij^en  ^at 


6.  Steine 

ÜÄan  nimmt  2 B SWebl^  i % ©anbjurfer,  2 Söffet  bott 
@efi  (^)efcn)  unb  1 Ort.  SWitd»,  fnetet  bieö  burdf>,  formt 
®rote  barauö  unb  bodt  fte  eine  b^tbe  ©tunbe  im  ^ti^ea 
Ofen;  bann  werben  ffc  f>croubgenommen.  Senn  ftc  gonj 
fott  ftnb,  ftbneibet  man  fte  mit  einem  fefjarfen  SWeffer  ganj 
burtb  unb  trodnet  fie  in  einem  Änbtoföi. 


7.  Äteine  feinerer  21rt. 

aSott  rübrt  1 B 3)tebt,  4 Sotft  ®utter,  3 Sot^  3uder, 
2 ®gtöfet  bott  @efi  (^)cfen)  unb  etwaö  fiarbemomm  mit 
Warmer  Sttiltb  an.  3n>  Uebrigen  berfä^rt  man  natft  9lr.  6. 
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8.  Goffee&rot. 

SWan  Iä§t  eine  fialN  graf<t>e  füge  8 SuUer 
ttnb  4 3u(fer  jufammen  fotzen.  Dann  rü|>rt  man  ^ 9 
taju  unt  fnetet  ten  Det^  fo  (ange^  btä  er  glatt  mtrt^ 

gtebt  tbn  in  eine  @4)ü|fe4  la^t  i^n  erfaiten  unt  f^Iägt 
' bi^  7 gier  langfam  baju,  neb|l  gorinti>en,  J£)ierauf 
Wirb  ein  SIe(^>  mit  3)iei>l  beßreut,  bie  ÜÄajfe  mit  einem 
?6ffel  batauf  gefegt,  »on  3 giern  baö  SBeiße  gu  S(^>aum 
gef^Iagen,  tai  $rot  bamit  uberßrieben,  bann  mit  grob;« 
geßoßenem  beßreut  unb  in  mäßiger  .^i^c  gebaefen. 

9.  (Jierbrot. 

9®^  SWe^I  läßt  man  an  einem  Ofen  lauwarm  werben, 
tput  1 SWengeT  @eß  (J£)efen)  unb  etwa^  lauwarme  2)iild? 
bagu,  ma(^t  einen  Deig  baoon,  läßt  if>n  aufge^en,  fnetet 
<|^n  mit  20  giern,  1 ® S3utter  unb  etwa«  ©aig  bureß, 
läßt  if>n  abermal«  aufgepen,  ma^t  0rote  borau«,  beßreiebt 
fte  mit  iSutter  unb  baat  ße  im  ^adofen. 


10.  ^eiße  SBccfc  ober  ^affnacf)t«brot  mit 
gorintben. 

fKan  nimmt  3ÄebI,  giebt  20Cotb  ®utter,  1 Söffet 
»en  3u<ftr,  3 Söffet  »ott  @eß  (^>efen),  4 gßtöffet  botl 
Slofenwaffer,  1 Obertaffe  »ott  9)?tt(b,  I % gorintben,  8 Sotb 
in  feine  SBürfet  gefc^nittene  ©uccabe,  ^ Sotb  gane^t, 
1 Ouent^en  garbemomm , bie  abgeriebene  ©ebate  von  einer 
gitrone  unb  etwa«  ©atg  bagu.  $on  tiefem  Sitten  ma<bt 
man  einen  Deig,  ben  man  in  fteine  tSrote  oertbeitt  unb  in 
einer  Dortenpfanne  gaßr  badt. 

11./  Stuf  anbere  2(rt. 

3Äan  nimmt  8 0^  3??ebt,  3®^  gorintben,  21®^  Sutter, 
i % ©uccabe,  1 Sotb  ganebtbtötbe , 12  Sotb  3uder  unb 
i Ouart  @eß  (^efen).  Diefe«  Sltleö  wirb  mit  gut  fo  niet 
SRilcb  unb  ^ Otuort  ?ßofen  # ober , ^ßrßebwoffer  burtb  ein*' 
onber  gemif^t,  baß  e«  gehörig  ßeif  werbe.  Dann  wiegt 
man  24  Sotb  gu  teber  SSede  ab  unb  beßreiebt  ffe  mit  giweiß. 

21* 
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12.  ^ctge  SBcdfe  ob«r  oN< 

Sorint^cn. 

SWan  tna4>t  einen  2:etg  öon  3 ^ 5D?e^»I,  1 ® ©uttcr, 
6 ®§iöffeln  »oK  @cfl  (^)efen)  12  (5§löffeln  »otl  9Jiil(f>, 
8 @^lßffdn  »oll  Stofenwaffer,  etwoö  ©alj,  etnsaö  ©uccate 
unb  2Äuöcatnu§,  unt>  formt  auö  biefem  2:eigc  flctnc  Srote, 
bte  man  in  einer  2:ortenpfanne  ober  im  Dfen  gafjr  baeft. 


13.  Sloggenbrot  frÄftigcr  ju  machen. 

^D?an  foebt  j?(eibe  in  SBaffer  feilet  fte  bur^  unb 
bebient  fttp  beg  Äleibcnmajferg  jum  ©äuern  bcö  S3roteö. 

14.  Änrtoffdbr ot. 

SWan  brüdt  bic  gelochten  unb  abgejogenen  jfartoffeln 
burtb  einen  feinen  Surebfebiag,  unb  fnetet  mit  bem  S5rei 
fo  »iel  9toggenmebi  burebV  dg  ju  einem  fieifen  JCeige  nb# 
tbig  ifl,  ohne  SBaffer  jujufe^en,  unb  fäuert  ben  $:eig;  8U< 
glci<b  mifd^t  man  etmaö  ©alj  unb  jcrfio§enen  Äümmel, 
wenn  man  i^n  liebt,  tarunter.  Dann  lägt  man  ben  burtb# 
wirften  SCeig  10  ©tunben  gum  Oäbren  geben,  unb  wirft 
ibn  mit  ©ergenmebl  fo  lange  aug,  big  er  feine  gehörige 
©teiggfeit  bat.  33on  9?euem  lägt  man  ben  Deig  3 big  4 
©tunben  lang  aufgeben,  epe  man  ibn  gu  äBroten  formt  unb 
in  ben  Dfen  ftgiebt.  Der  Dfen  mug  peilet  fein,  alg  et 
für  SÄeblteig  gewöbnlidb  ig.  Dag  SÜbfüblen  bet  ©rote  mug 
febt  langfam  gef4>eben. 

15.  .^örbiöbrot. 

ÜÄan  febneibet  bag  Äürbiggeifcb  in  ©türfe  unb  foebt  eö 
mit  wenigem  SEBager  (unter  geigigem  Umrübren)  gu  einem 
Srei.  S^aegbem  biefer  big  gur  SÖZiIcbwärme  aigdäpU  ig, 
burtbfnetet  man  ibn  mit  fo  »ielem  9foggenmebI  ober,  we^ 
man  recht  fügeg  ©rot  liebt,  mit  ©ergenmebl,  big  bie  SWaffe 
gum  Sinfäuern  bief  genug  ig.  Sinfäuern  nimmt  mon 
eine  garfc  SWengc  Sauerteig,  ©alg  unb  Äümmel  erbobt 
ben  SBoblgefcbmacf  beg  ©rotg. 
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äuf  8tei'dE>e  SBofe  mit  aBetjennie|>I  unb  beni 

n5t{>i'8cn  @efi  (J&efen)  »crmenöt  unb  mit  SButfcr,  ©cm, 
3uder  unb  Oewürj  oerfe^t,  geben  bte  Äürbiffe  ein  an# 
gene^>meö  ®acfn>erf. 


S.  ^eivanfett. 


h 3ubereituua  öcrfd^icbencr  ÜRaffen  ju 
©etrdnfen. 


1.  DtcifetJjcc. 

5Wan  läutert  6 % »erbünnt  t^n  mit  4 4t>  SBaffer 
ju  ©9rup  unb  fo(^t  barin  2 ?ot|>  grünen  X^ee  ab.  ®iefe 
SWolTe  giebt,  in  ^eißcö  SBaffer  ober  fo4>enbe  9Äil(^  gegeben, 
einen  wof»If4>medcnben  2:|>ee. 

2.  ß(?ofoiaDe. 

5TOon  cr^)i§t  bic  ßacaobo|inen  mä§ig  über  geuer,  btö 
man  bic  ©^alen  teidEit  baoon  abnej>men  fann.  SilPbann 
»erben  bic  ßacaobo^nen  in  einem  eifernen  STOörfer  mit 
einer  eifernen  Äeulc  gu  gröbtieftem  jcrllopcn  unb  in 

einem  mä^ig  er^igten  3)iörfer  ober  beffer  in  einem  eifernen 
Äeffel  fo  lange  gerricben,  bi^  bie  SWaffc  ouf  ber  Bunäe  ftt^ 
gang  ouflöfet,  of>nc  bog  no(g  etmoö  gräbli4>  @epuIoertc4 
babei  bemerft  wirb.  3«  1 41  (Sacaobopnen  t^ut  man  1 41 
3ucfer,  fe&t  btefen  na^  unb  nac^  gu,  inbem  man  bic  2Äaffe 
guglei^  etmad  über  bem  geuer  erwärmt,  unb  oermifd^t  ftc 
fo  lange,  biö  fte  eine  weiepe  gufammengangenbe  Sef4)affen# 
geit  erhält.  3>tun  werben  1 ?otl>  ßone^l  unb  1 ?otg  Sar#« 
bemomm  fein  gezogen,  ober  eine  f>albe  ober  gonge  Sa# 
niUegongc,  mit  Surfer  gerrieben,  gugefegt,  SlQcP  febnett  unb 
wogt  mit  einonber  »ermiftbt  unb  bic  güfggc  SWoffc  in  gor# 
men  »on  Sle^  ober  2Äarmor  oertbeilt. 


Digitized  by  Google 


486 


3.  olaDt. 

2 41)  fleröflete  unb  pon  ben  @c^aleti  gefonbrrte  (Sacat* 
bo|>nett  »erben  tn  einem  erwärmten  etfernen  3Äörfer  junt 
fetnfien  33rei  gerieben,  bann  wirb  1 % 3«^«  ^inju  gc^ 
f(^üttet  unb  gut  bamit  nermif^t. 


* , 4.  9^^ufl^uIoer. 

5D?an  nimmt  15  big  20  Stüd  SBaffnüffe  ober  60  ®tud 
J^afelnüffc,  fd>ält  bie  inwenbige  gelbe  J^aut  baoon  ab  unb 
(ä§t  fle  audtrocfnen.  Z)ann  jerf^neibet  man  bie  ßerne  in 
Heine  6tütf(bcn,  rbflet  jte  wie  @acaobo(»nen  nur  febr  bla§* 
braun  unb  reibt  fte  btebauf  in  einem  eifernen  ^brfer  ju 
^ulöer. 


5.  ^]l)2anb efmüc^teig. 

ÜÄan  fc$t  Va  % feingeriebenen  3««Ier  mit  einem  2Kengdi 
' aaSaffer  aufb  geuer,  iä§t  i^n  focbcn  bid  er  retbt  fieif  i^ 
unb  fcbäumt  ibn  wä^renb  ber  ^ann  t^ut  man  1 Ü 
mit  Siofenwaffer  fo  fein  alb  möglid>  gezogene  SÄanbcIn 
baju,  lägt  fte  mit  bem  3«{f«  auffötben,  nimmt  biefe  üWaffc 
vom  geuer  unb  »erwa^rt  fte  in  einem  reinen  trorfenen 
@lafe.  aSSenn  man  oon  berfelben  brauchen  wiO,  oermifcbt 
man  etwab  bauen  mit  ÜBaffer  unb  giebt  einige  (Sgloffel 
uotl  Orangeblüthwaffer,  0'iofenwa|fer  unb  (^itronenfaft  baju. 

6.  SIrodfner  SD?nnbcfmtl^tcig. 

3Ran  »ermifebt  Va  % geflogene  füge  unb  V«  ?otg  ge# 
gogene  bittere  fHÄonbcln  mit  Va  4t.  gegebtem  3«^er  unb 
röget  ge,  inbem  man  ge  begänbig  rührt,  bet  febwo^em 
geuer  fo  lange,  bid  geb  niebtä  mehr  an  ben  Hügel  angängt. 
S)iefe  ^age  lägt  man  in  Unterlagen  erfalten  nnb  uerwabrt 
ge  an  einem  füglen  Drt.  2BiH  man  ai^anbeltranf  barau^ 
macben,  fo  lüfet  man  4 Cotb  biefer  ÜKaffe  in  einem  bo^Xbtvi 
Quart  Srunnenwager  auf,  lägt  e^  eine  0tunbc  geben, 
»ermifebt  eg  mit  Orangenblütb«  ober  Siofenwager  unb  brüeft 
cg  bur4^  ein  S^ueb. 
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7.  9)^aitDeitnt((j^. 

3Äan  ategt  fo(|>fnbed  SBajfcr  auf  Vi  4|>  föpe  mtt  emtgcn 
bittern  »ermift^te  3ÄanbcIn.  jiept  bte  ^)aut  bovon  unb  floßt 
fe  mit  Stofemoaffer  «e4)t  fein;  fo(bt  bann  ein  gute^  Duart 
SßSojfer  mit  etmaö  Sanefil,  (Jitronenfcßale  unb  4 l^otf»  3«tfer, 
flicbt  bie  aejloßenen  SWanbeln  baju,  läßt  oiefei  jufamme« 
falt  merben^  preßt  bann  bie  fD?ild^  burcß  eine  0eroiette 
unb  füllt  ße  in  $lafcpen. 

SBill  man  pc  für  Äranfe  bereiten,  fo  uimmt%an  auf 
ein  gemäßnlicßei  iEBafferglai  10  bii  T2  fuße  SDlanbelu, 
^ßt  ße  unb  reibt  ßi'  bann  in  einer  üfliicßfette  mit  etma9 
SBaßer  gani  f«”/  SBaffer  unb 

3uder  na(ß  ©efeßmaef  baju,  giebt  bai  ©anjc  ouf  ein 
^aarßeb  unb  läßt  bie  3)^ildb  babon  tropfen. 

8.  ^ufbcr  ju  dfeiitranf. 

3Ran  bermifept  8 Sotp  fReiimeßl,  4 Cotp  3lroniwur|dl 
ober  S3eil(penmurjel,  2 So^  Sinimt  unb  V2<{{>  3n(fc>^  nnb 
läßt  %üti  burep  ein  J^aarßeb  laufen.  2 Sotp  bon  biefem 
^ulber  foipt  tnan  bei  febeimoligem  ©ebrauep  unb  eine 
glafcpe  SDiil(p. 


9.  Orangenjuefer. 

2%  3nder  merben  mit  11  bii  12  Sotp  Drangenblütp« 
tbaßer,  bii  bet  3uder  rc^t  ßeif  unb'ftar  iß,  gelobt. 
2)ann  gießt  man  ipn  in  f leine  bieredige  f^ormen,  bte  matt 
bon  bidem  Rapier  gemadpt  pat.  3ß  er  etmai  abgefüplt, 
fo  nimmt  man  ipn  aui  ben  formen  peraui.  SDiefer  3n«et 
fepmedt  fepr  gut  im  S:pee. 

10.  ©eprubb  (Shrub). 

auf  ein  SSeinglai  boll  Sitronenfaft  reepnet  man  anbert» 
palb  ©läfer  3udet  unb  4 ©läfcr  boH  3ium.  SBenn  man 
bie  Zitronen  auigepreßt  .unb  ben  0aft  burtp  ein  @ieb  ge# 
geben  pat,  mifept  man  Icpteren  ju  bem  3®der,  läßt  ipn 
bamit  eine  9ta(pt  ßepen,  giebt  am  anbern  flRorgen  ben 
fRum  ba}u  unb  füüt  biefe  ^aße  auf  glaftpen.  Sie  pätt 
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ft(^  fe^r  lange.  man  $unf4^  ma^en^  fo  ntinint  man 
auf  2 Ouart  fo^enbe^  SBoffcc  1 Duart  ©c^mbb. 

1 11,  ^unfc^geiR  ober  ^unfc^  cjrtra  ct. 

3 Ouart  9?um  ober  Slrratf  werben  mit  1 41  abgcflärtem 
Süron#  ober  3o^anntdbeerenfaft  oermiftbt.  Dann  gteft 
man  auf  2 ?ot^  guten  S^ee  2 Duart  fodbenbeö  SBaffer/ 
lägt  be^ij^bce  unb  fetget  tbn  bur0.  3n  btcfem 
Slufguffe  fccbt  man  4Va  % 

f?Ioneli  unb  mifcbt  ign  ju  bem  Slrraf.  Dtefer  ©etfl  liefert, 
mit  warmem  SBaffer  oerfe^t,  ^unfcb,  ben  man  auf  tiefe 
SBetfe  fcbnctl  ju  jeber  3«t  bereiten  fann. 

18.  2tmonabcpuIt>cr. 

9Kan  reibt  1 % 3u(fer  mit  8 Slropfen  Sitronenöl  unb 
3 Duenteben  frifiallijirter  wefentlicber  Söeingeinfäure  CSal 
essentiale  lartari)  ab.  Diefeä  ^uloer  ift  auch  auf  Steifen 
unb  auf  ©pajiergdngen  febr  leidet  bet  ft(b  ju  führen  unb 
»erf(bafft  an  febem  Orte  Simonabe.  3Äan  tgut  na4»  55e# 
lieben  baüon  in  Söaffer,  worin  eS  fteg  leicbt  auflofet. 

13.  ©itron cnpulö er. 

SDtan  bregt  ben  ©aft  ber  ©fronen  au^,  lagt  ign  eine 
3la(S)t  geben,  rübrt  am  anbern  Slage  jju  bem  ©oft  fo  »tel 
3u(fer,  wie  biefer  nur  irgenb  ouffofen  fann,  legt  tiefe 
^affe  auf  ©(breibpabict  in  einen  warmen  Ofen,  lägt  fic 
troefnen  unb  oerwafirt  ge  in  ©läfern. 

14,  Simona  tefbrup. 

SWan  läutert  1 % 12  ?otg  3u^er  mit  V4  Ouart  SBaffer 
unb  foebt  ibn  51t  ©prup,  bann  reibt  man  4 ©fronen  auf 
3u(fer  ob  unb  giebt  ben  ©oft  »on  12  ©fronen,  bureb  ein 
^)aargeb  gerieben,  baju,  bann  mifdbt  man  folcbe^  ju  bem 
©prup.  ©obalb  eö  erfaltet  ig,  füllt  mon  in  glafcben, 
bic  man  feg  juforft,  unb  berwabrt  ge  an  einem  fühlen, 
trotfnen  Orte.  Ober  man  nimmt  ju  1 Ouart  Sitronenfag 
24t  geläuterten  3u<fer. 
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15.'  CimonaDcfprup  auö  S® ct ntroubcn. 

SWan  nimmt  im  ^)crb|ic  no(^  nic^tt  gana  reife  SBein* 
trauben,  beren  ©aft  no(^  ni4>t  füg  geworben,  pregt  beii 
©aft  baoon  and,  flärt  i^n  ab  unb  U6)t  if>n  bann  mit  fo 
»ielem  «n  ©ewi^t,  al^  ber  ©aft  wiegt,  jn  einem 
Warfen  ©prup,  welchen  man  im  Leiter  ober  an  einem  an« 
bern  füglen  Orte,  in  ©löfer  gefüllt,  jum  ©ebrau^e  ouf« 
bewahrt.  ilBenn  man  nun  flimonabe  baoon  mo|Mi  will, 
fo  barf  man  nur  einen  ©glöfel  ooß  baoon  untei^m  ©la^ 
SEBajfer  mifchen,  fo  ig  bie  ?imonabc  fertig. 


16.  33 erberi^enfaft. 

Oie  Sereifung  beffelbcn  gnbet  geh  unter  bem  2lbf4initte 
f,5Bom  ©inmachen  beg  Obgeö"  angegeben,  ©r  f^medt  afö 
©teUoertreter  beö  ©itronenfaftg  fehr  gut  ju  ^unfeh  unb 
^imonabe. 


17.  ©rfa|mittc[  für  Ben  ©itron cn faft. 

Sluger  ben  ©erberigen  empfehlen  geh  baju: 

a.  Oie  3ohanniPbeeren  (befonberö  bie  geifepfatbene  2lb« 
änberung).  @ie  werben  eben  fo  jugerichtet,  wie  bie  ©er« 
berigen,  ][ebo4>  ju  einer  wenn  ge  noch 

reif  gnb. 

b.  Oie  ©lütter  be^  breiblättrigen  ©ifenfrauW,  Verbena 
triphylla  ober  Aloysia  citriodora.  9)?an  thut  ge  in  eine 

fgüfeme  glafcpe  unb  fg>üttet  fo  »iel  SJeinefgg  barauf,  ba§ 
olcher  3 bi«  4 ginger  über  ben  ©lottern  geht/  pfropft  bie 
glafche  }u  unb  gellt  ge  6 bi«  8 Oage  auf  ben  Ofen  ober 
on  bie  ©onne;  täglich  n>irb  bie  glafcpe  einigemal  tüchtig 
«mgefchüttelt  unb  nach  iebe«maligem  Umfchütteln  ber  3Jfr«hT 
etwo«  gelüget.  9?ach  ©erlouf  jener  3«t  giegt  man  ben 
©fgg  öorgehtig  oon  ben  ©lüttem  in  eine  anbere  glafcheunb 
gebraucht  ihn  gatt  be«  frifchen  ©itronenfaft«.  Oie  griffen 
©lütter  gnb  früftiger,  al«  bie  troefnen.  Oiefe«  ’ ©ewüch« 
ig  ein  au«bauembe«  ©cherbengewüch«,  nicht  sart  unb  burch 
©tedlinge  leicht  oermehrbar. 

21  •• 
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c.  ä^oodbeeren,  Vaccinium  Oxjrcoccos,  unb  ^rei^et« 
bemit^  Vaccinium  vitis  idaea. 

d.  '})9an  nimmt  (Sitronfoii  unb  I^fet  tn  äSaffet  auf. 
X)m  ®efdE>mad  bec  @^a(e  ccfe^t  man  buc(^  @itronen^l. 

18.  So^nnigbccrfaft 

Die  iSercitunfl  bcffctben  jinbct  man  unter  bera  2lbf4>mttc 
„SJom  H^madi>en  be«  Dbfted"  angegeben.  6r  gicbt,  mit 
SBaffer  »crmif^t,  ein  fe^>r  fc^raad^afted  ©etrdnf. 

19.  »^tmbecr faft. 

> Die  Bereitung  bejfciben  ftnbet  man  unter  bem  äbft^jnitte 
»SSora  Sinma^en  bed  Dbficd"  angegeben.  SWan  fann  btefen 
®aft,  mit  2Bajfer  »ermif4>t,  wie  Simonabc  trinfen. 

20.  d^imbecreffig. 

Die  ©ereitung  bcfTelben  finbet  man  unter  bem  Sbfebnitte 
»©om  @inma(ben  bed  Db^ed»  ong^eben.  ^an  erbäit^ 
ttjenn  man  ben  ^)imbeerefftg  mitSBa|fer  »ermifebt,  ein  fe^r 
angene^med  unb  füblenbed  ©etränf. 

21.  ©trnfaft  ober  ©irnrnet^. 

ÜÄan  fdbält  überreife,  faftige  ©irnen,  jerf(^neibet  unb 
gerfiampft  fie  unb  pre^t  ben  ©aft  bureb  ein  reined  Du4>. 
^)ierauf  ftebet  mon  tbn  unb  wenn  er  ftcb  gefegt  bat,  gie^t 
mon  ben  Haren  ©aft  bapon  in  einen  anbern  Äeffel,  fegt 
tbn  über  ein  ^eüei  fd>äumt  t^n  einige  9Äal  ab  unb 

Ia§t  ibn  unter  jletem  Umrübren  reegt  bi(f  werben,  ©nbfi^ 
tgut  man  ign  in  ein  @efd>irr,  Iä§t  ign  abfügfen  unb  gie§t 
ign  jum  äufgeben  in  einen  jteinernen  Ärug.  9Äan  fanii 
ign  tgeiid  atd  ©etränf,  tgeild  ju  ©rügen  über  ©peifen 
gebrauegen. 

22.  Ätrfc^efftg. 

5Wan  flögt  6 9 faure  Äirf(gen,  giegt  ein  Ouart  @ffig 
barauf  unb  lägt  fte  bamit  22;age  gegen;  brüift  ge  bann 
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etn  fot^t  Dad  X)ur(^dcbrä(fte  mit  4 9 3n(!er 
eine  |>alk  Stunde  unb  3Ü^t  ti,  nac^^bem  ti  eefaltei  tf), 
onf  BIaf4>en^  bie  man  juforft  unb  ner)>t4>i. 

23.  obcc  .ßirfc^crtract. 

2)ian  jcrfiainpft'  faurc  Äirfi^en  in  einem  ^>öl3ernen 
SEubben  C3uber)  mit  einem  ^jöljernen  Stampfer,  reibt  bie 
ftirfc^en  burcp  einen  Durcpfc^Iag  unb  jerfid^t  bi^rOcfbleU 
benben  Steine  in  einem  SWörfer  mit  bittern  SK^Pibln  ober 
9firfi(^ffmen , fo  Mein  wie  möglitp,  burt^mifcpt  fie  mo^l 
mit  bera  ^rfi^fafte  unb  läft  biei  2 Sage  an  einem  füllen 
Orte  fielen.  Darauf  wirb  ber  Saft  ftarf  auögepregt,  gin* 
gefeM  unb,  natgbem  er  einen  Sag  rugig  geganben  gab, 
burw  ein  woffene^  Su(p  gegoffen  (worin  »iel  Scpleim  ju# 
rürfbiciben  wirb).  2luf  febe  2 9 bed  burtpgegoffenen  Safte! 
wirb  1 9 Swrfef/  i Cotg  ©anegl  unb  Vi  ?otg  Steifen  ge< 
re^^net.  Diefe!  ^UeP  wirb  aufgefocgt,  gefcb^umt  unb  bureg 
ein  wollene!  Sucp  gegoffen.  5Benn  ber  @eifl  !crfaltct  ifl, 
füllt  man  ign  in  ^laf^en,  bie  man  gupfropft,  nerpicgt  unb 
an  einem  füllen  Orte  oerwagrt. 

24.  iöifd)of!gcifl  ober  33if^ofdertra ct  au! 
ganjcn  ^omcran5en. 

SWan  nimmt  frifcge  bittere  ^omeranjen,  ri§t  fte  »er# 
mitteljl  eine!  SWeffer!  ber  ?ange  nacp  »on  oben  bi!  unten 
fo,  bog  bie  @inf(pnitte  fegr  noge  on  einanber  liegen;  nur 
mug  man  geg  »orfegcn,  bag  mon  nicgt  bie  unter  ber  gelben 
Scgalc  liegenbc  weige  ^)out  »erlege.  Dann  bratet  man  ge 
auf  einem  9?oge  über  bem  geuer,  bi!  ge  ganj  gart  gnb 
unb  geg  feine  weiege  Stellen  megr  an  ignen  gnben.  Dotg 
mug  man  ge  wögrenb  biefer  3eit  oft  umfegren,  bomit  ge 
niegt  anbrennen  unb  fdgwarj  werben.  Donn  legt  man  ge 
in  einen  9lapf,  giegt  rotgen  S33ein,  om  begen  Sagor!, 
barauf,  auf  8 'fJomeronacn  2 Ouort  Sein  geregnet,  unb 
lägt  ge  bomit  in  einer  warmen  Stube  2 bi!  3 Sage  gegen. 
9lo(g  S3erlauf  biefer  3fü  fltogi  roa«  ben  Sein  »on  be« 
^meranjen  ab,  jeboeg  ogne  legtere  au!3uwäfern,  unb  jiegi 
ben  @eig  auf  glafcgen.  San  fann  nun  ouf  bie  ^ome# 
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rangen  noc^  einmal  SS^etn  gießen^  fte  toieber  3 £age  bamtt 
fle^>en  laffen  unt>  ben  SDSetn  abgte^en.  Diefer  @ci^ 
i’ebo4>  fcbwäd^er  afö  ber  erfie. 

< 

85.  ©ifc^ofögcifl  ober  Q3tfc6oföertra ct  auö 
^omerangcnfd)alen. 

SWaiyiimmt  bie  frtf(^e  Schale  »on  ^omerangen,  ober, 
wenn  fMÜ  frtfe^en  ^rü4)te  gu  ^aben  ^nb,  gute  trodene 
^omerangenfd)aIen,  oon  »eichen  mon  mit  3urütflajfung  ber 
weifen  fd^wammigten  Steile  nur  bie  gelbe  9linbe  benu^t. 
^uf  12  berfelben,  bie  man  gerf^neibet,  gieft  man 
IV9  ® Slum.  ^)iermit  läft  man  fte  8 3::age  in  ber  Ofen* 
warme  fiei>en,  preft  fte  au^  unb  feifet  fte  burd».  2Birb 
1 Sotb  biefe«  ^omerangengeiflc«,  ber  ftt^  lang  fäft, 

mit  einem  Ouart  rotten  25Setn  »ermifept  unb  burt^ 
oerfüft,  fo  erftält  man  einen  guten  ©iftfof. 


n.  ©etrdnfe. 


1.  SWeiöme|>Itranf. 

3Äan  rüfiTt  einen  Sflöfel  »oH  9letfme|il  mit  SBaffer 
an,  gieft  na^)  unb  mit)  SOSaffer  bagu  unb  (äft  bte^  auf» 
fotzen;  bann  »ermift^t  man  bted  Oetränf  mit  ffitronenfap 
unb  3udfr« 


8.  9Jeiöf(^letm. 

SWan  läft  4Cotf  9?eifraefl  in  2öuart  SBaffer  ftnfen, 
bi«  eine  Hare  SSrü^e  barau«  wirb,  bie  man  feif  burtf  ein 
£utb  preft.  Sie  bat  bie  ©itfe  einer  ©alterte.  3Ran  ott* 
miftbt  einen  ober  einige  Z^ceUfftl  poU  bapon  mit  warmem 
äßflffer,  gleifdbbrübe  ober  SWiltf. 
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3.  2(uf  anDcre  2irt. 

SWan  lä§t  1 9lctö  ®/4  Stunben  nu't  ®/4  Ot.  SBaffer 
rä^rt  btefeS  burc^  ein  @teb  unb  bemtf4>t  bad 
J)ut(^9erü^>rtc  mit  (Jitronenfaft  unb  3«<Jcr. 


4.  ©agotranf. 

5Won  fegt  4 Cot^  tt)et§en  ©ago  mit  3 Ouoff  SBaffer 
aufd  ffeuer  unb  Iä§t  t^n  3 ©tunben  foc^en^  reibt  i^n  bann 
bureg  einen  Durebffbiag  unb  giebt  )u  bem  2)ur(^geril^eten 
Sitronenfaft  unb  3ucfer. 


5.  ©aleptr anf. 

Diefcr  wirb  eben  fo  bereitet  wie  ber  Slei^me^itranf. 
(S^an  fef^e  bie  ^nweifung  baju.) 


6.  ^ofcrgrü|fc^Ictm. 

ÜÄan  fegt  'U  41  ^)afergrüge  (gef(gdlten  ^)afer)  mit 
Va  Ouart  SBajfer  ouf«  geuer,  lägt  bied  3 ©tunben  fotzen 
unb  giegt  (i  bonn  bureg  ein  0teb.  3«  bem  ©urd^gerugrten 
mifcgt  man  3u(fer  unb  Sitronenfaft. 


7.  ^Pcrlgroupcntranf. 

5D?an  fegt  Va  ® ^Jerlgraupen  mit  4 Ui  5 Ouart  weiigem 
SBaffer  aufd  geuer  unb  lägt  ge  5, 6 bid  7 ©tunben  fotgen, 
btö  ge  )u  einem  bunnen  ®rei  geworben/  ben  man  mit 
äBaffer  noeg  megr  oerbünnen  unb  bureg  Sitronenfäure  unb 
3u(fer  angenegmer  maegen  fann.  SBenn  man  oon  biefem 
S^ranf  gern  balb  @ebraudg  madgen  wiü,  fo  mug  maU/  naeg« 
bem  berfelbe  eine  galbe  ©tunbe  gefotgt  pat,  etivai  baoon 
abgiegen  unb  fotgenbed  ^ager  wieber  na^giegen/  bted  na^ 
einer  SSiertelgunbe  wiebergolen  unb  fo  fortfagreU/  Ui  bte 
^erlgraupen  gonj  audgefo^t  gnb. 
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8.  Sörottoaffcr. 

ate§t  auf  Vs  ger5ffeted  9{o(!en«  ober  SSJeijen« 
brot  etn  uuart  $3affer  unb  ffeOt  ti  bamit  bte 
re^t  ou^jtebe.  ^enn  erfaltet  fettet  man  e^  bur^ 
unb  fc^t  nun  fo  »tel  ßüronenfaft,  JE)tmbeercfft8 

unb  3o^anntäbeerfaft  b<i^SU,  btö  ti  angenehm  fcbmcifh 

tfv  9.  SKofincntranf. 

9Äon  Iä§t  Vs  ‘B  'oon  oßen  Äernen  gcretnigte  Slo^nett 
unb  ein  Ouentiben  gcrafpeUeö,  gcjlo^eneO  ©ü§boIj  in  etncni 
Duart  SBaffer  y*  ©hinben  fo^en.  ®te  bann  noch  unonf* 
gelöfeten  Sfofinen  jerrcibt  man  mit  einem  Sbffel  unb  feilet 
barauf  bie  ganje  3)?affe  burtb« 

10.  Sorintbentranf. 

9Äan  Iä§t  Vs  IS  rein  gefpülte  Sorintben  mit  1 Duart 
SBaffet  y*  ©tunben  foeben , rübrt  fte  bann  bur(b  ein  ©ieb 
unb  mifebt  ju  bem  £)ur(bgerübrten  3u^er  unb  ^itronenfaft. 

11. 

Diefer  wirb  eben  fo  gemacht  toie  (Sitronentranf. 

13.  53ictbcer;  ober  v^eibclbccrtranf. 

Vs  ® frifebe  ^)eibelbeeren  (JBirfbecren)  werben  mit 
V4  Duort  aßajfer  eine  halbe  ©tunbe  gefoebt  unb  bureb  ein 
^)oorjteb  geröhrt.  2)a0  ©urebgegoffene  wirb  mit  3«tfcr 
unb  Sitronenfaft  oermifebt.  3n  einer  3abre«jeit>,  wo  man 
feine  frifebe  i>eibelbeeren  haben  fann^  mu§  man  eingemachte 
nehmen. 


13.  Sfcpfeltranf  (2lcpfclwein). 

3){an  jerfebneibet  einen  halben  ©cbeffel  0ute  faftige 
Seofcl  (ohne  fte  ju  fcbö(en)  unb  focht  ite  mit  einem  @imer 
ooU  2Baffer  Vs  bi^  V4  ©tun'ben^  bröeft  fte  bann  bureb  ein 
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rrincd^  l'eboc^  furj  »or^>ct  in  SBaffec  ouögefpöttf«  SCut^ 
unb  giebt  2 '3^  (ober  rne^r)  3u4er  ju  betn  audgebrMten 
@aft.  2)amt  lägt  man  biefcn  no^  Va  ©tunbe  fotzen, 
f^iäumt  tbn  unb  brücft  tgn  noch  einmal  bur(^  ein  Xuc^. 
SWan  ergält  »on  bicfer  SKaffc  etma  15gtafc^cn.  SBitt  man 
toenigec  mad^en^  fo  rechnet  man  auf  20Sot^  Slebfel  ein 
Duart  ajaffer. 

Snmerl.  Seim  man  toiU,  !ann  man  biefe«  ©etränT  uotb  mit 
Sonebl.  Sitronenfibalc  unb  Sein  bermifiben. 


14.  ©rbbcertranf. 

Diefer  mirb  eben  fo  bereitet  wie  ber  .^imbeertranf^ 
nur  bag  man  »ier  Sgeilc  grbbeeren  unb  einen  SEgetI 
^mbeeren  nimmt. 


15.  .^imbcertronf. 

®an  jerpuetf(bt  2 ® ^>imbceren  unb  V«  ® (Srbbeeren, 
brüdt  ben  @aft  burcb  ein  5Cucb  unb  mifc^t  bcn  6aft  »on 
einer  ßitrone,  1 Ouart  SSaffer  unb  3u<Ier  nad[>  ®c# 
fdbmac!  ba^n. 


16.  53erbcri§cntranf. 

3J?on  5erquctf4>t  reife  Serberißen,  mifc^t  3u  Va  Quart 
©oft  berfelben  1 Quart  SSoffer;  wenn  man  wiü,  fonn 
man  9ie(fen  unb  3i>nmt  baju  tbun  unb  ein  ®(aö  fügen 
ff)anif(ben  SBein,  unb  oerfügt  biefen  S^ronf. 


17.  Qbflwoffer. 

9)?an  nimmt  1 ‘B  frift^e  Srbbecrcn,  J^imbeeren,  SBein» 
(irfAen  ober  3obannidbeeren,  pregt  ge  aud  unb  mifcpt  ben 
©oft  gu  1 Quort  2Boffcr,  fugt  au(b  V4  3ucfer  b*niU/ 
lägt^  wenn  gcb  ber  3u<&c  gehörig  oufgelöfet  gat,  bie  gange 
^affe  bureb  einen  woUenen  ®aüertbeutel  taufen  unb  oer« 
wabrt  ge  an  einem  Drte  wo  e^  fügt  ig.  a?an  fann  in  ba^ 
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grbbeerwaffer  no4>  bcn  Saft  »on  einer  Zitrone  geben.  3« 
einer  3abre^äeit  wo  feine  frifc^e  grüdf>te  ju  ^>abcn  ftnb, 
mu§  man  jlatt  berfelben  3obanniebeerfaft,  ^imbeerfaft, 
^)imbecrefftg  ober  Äirftbefftg  nehmen. 

18.  ©pben^amö  weißer  SIbfuD. 

5Dfan  fo<bt  1 ?otb  catcinirtcö  ^)irf4)born  mit  2 Ontt^n. 
orabtfeben  ©umrni  unb  3 ® SSrunnenwaffer  biö  ju  2 ® ein, 
gießt  biefe  9Äaffe  bureb  einen  wollenen  SBeutel  unb  »er« 
mifeßt  fte  mit  3ucfer,  Sitronenfaft  unb  Sein. 

19,  ÜKanb elmilcb. 

* 2)?an  flößt  Va  ® fuße  SWanbeln  mit  Slofenwoffer  ret^t 
fein,  aiebt  ße  in  eine  Scßale,  gießt  1 Drt.  fotbenbeö  Saffer 
ober  $afcrf(bleim  nach  unb  nach  baju  unb  reibt  bie  UÄon« 
beln  unterbeffen  ßarf  mit  einem  ?öffel.  Senn  ße  ß(b  mit 
bem  Saßer  gehörig  »ermifeßt  ßaben,  gießt  man  biefe 
Saffe  buriß  etn  Sieb  unb  mifeßt  gu  bem  2)ur^gegoßenen, 
3ucfcr  natß  ©efeßmad  unb  2 ©ßlöffel  »oH  Drang enblütß« 
waßer  ober  9?ofcnwaßer. 


20.  9?ußtranf. 

San  läßt  Va  Duart  Silcß  fodßen,  bringt  \>ai  in  ein 
leineneö  SSeutelißen  gewirfefte  9fußbut»er,  beffen  JBereitung 
man  S.  1.  4.  ßnbet,  barein  unb  läßt  ße  ßarf  bamit  fotßcn. 
Sann  »ermifißt  man  ße  mit  geßoßenem  Saneßl,  garberaomm, 
Sudfer  unb  rüßrt  ße  (wenn  man  witt)  mit  einigen  (SU 
bottem  ab. 


21.  ©ßofolabe  ju  foi^en. 

• 

2luf  Va  ® Sßofofabe  rcißnet  man  IVa  Ouart  Silcß  unb 
6 (Sibotter.  Sie  (Sßofolabe  wirb  gerieben  wenn  bie  Siliß 
h>(ßt,  ßineingeßßfittet  unb  mit  biefer  noeß  10  Sinuten  ge« 
foißt;  bann  rüßrt  man  ße  mit  ben  ©ibottem  ab  nnb  rießtet 
ße  on. 
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22.  @efunb^eit6d)ofotabe  ju  foc^en. 

ÜÄan  mbt  4 btö  6 Sot^  S^jolotobe,  fo4»t  V*  JDuatt 
SSaffer  ouf  unb  fc^üttet  bte  genebene  S^ofolabe  ^metn. 
Sßenn  fte  10  ^J^tnuten  gefoc^t  '^at,  rt^^tet  man  fte  an. 

23,  ©c^oumc&ofolabe. 

S^an  f4)Iägt  3 ganje  @ter  in  einer  (Safferotie  ganj  fein^ 
giebt  6 Waffen  »oH  SWiI(i>  unb  6 ?ofp  geriebene  S^iofolabc 
bagu,  fledt  biefed  jufammen  auf  ein  geltnbeö  Seuer^  f(^Iägt 

mit  einer  Sdbaumrutf^e  bid  eS  fo(^t  unb  richtet  bann 
fifmeO  bie  (I()o!oIabe  an. 

24.  Sßeinfc^ofoiaDc. 

9 Cotb  ß^ofolabe,  4 Sotb  unb  6 Staffen  boll 

©ein  lägt  man  jufammen  auffocgen  unb  rübrt  e^  bann  mit 
2 @ibottcrn^  meiere  man  mit  etmad  ©ajfer  burebgerugrt 
^at,  ab. 


25.  ßacao  ju  foc^en. 

©an  nimmt  l Cotg  gebrannten  unb  gemahlenen  dacao 
mit  ben  0(balen  (ober  auch  lauter  Schalen),  febüttet  ihn 
in  eine  daffeetanne  ober  in  einen  Stopf,  giegt  7 Dbcrtajfen 
»oß  foepenbeö  ©affer  barauf  unb  lägt  ihn  fo  weit  ein# 
foegen  (etwa  V4  ©tunbe),  bag,  wenn  berfelbe  bureggefeihet, 
boö  SDurchgegoffene  noch  4 SSajfen  »oö  beträgt.  Dann  brütft 
man  ihn  bnrep  ein  retneö  Dudh  in  eine  daffeefannc,  giebt 
in  einer  anbern  Äanne  ©ilch  baju  ^tv  unb  »ermitfeht  ihn 
mit  ©tlch  unb  Butfer,  ganj  fo,  wie  bieö  beim  daffee  ge# 
wöhnlt4>  ig.  Diefeö  ©etränf  hui  »iel  Slehnlicgfeit  mit 
dhofoiabe  unb  ig  fehr  gefunb. 

26.  Gacaofcbatcu  wie  2!hee  ju  bereiten. 

©an  fchuttet  eine  Quantität  dacaofthaien  in  einen  Dhee# 
topf,  giegt  wetepeg  fodpenbeg  ©ager  barauf,  anfängli^ 
nur  wenig,  unb  wenn  bieö  bie  Ärag  au^  ben  ©cpalen  gehörig 
au^gegogen  h«t/  fo  »ieO  bag  ber  Dpeetopf  baoon  ooU  wirb. 
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27.  ju  bereiten. 

9)7an  fc^ättet  Z^tt  tn  einen  5t6eeto^f,  gie§t  ettoa^ 
»etc^ed  feinte«  SSaffer  barauf,  tagt  tgn  bamit  einige 
9)iinntm  rugig  gegen  unb  giegt  bann  fo  biet  fo(benbc< 
SBager  natg^  bag  ber  äügeetobf  babon  boU  wirb.  0o  wie 
(Safee  burcg  bartet  SBaffer  fräftiger  wirb:  fo  gerätg  giw 
gegen  ber  £gee  beger/  wenn  man  reigt  weicged  Sßager 
baju  nimmt. 


28.  ©ügcr  9tagmtranf. 

9)?an  nimmt  Va  Ouart  fügen  !t{agm,  mif^t  1 Dntdgn. 
SBanitle,  mit  gezogen,  unb  fo  biet  3w^cr  baju,  bag 
bad  ®an}e  füg  wirb.  Ober  man  nimmt  gatt  ber  SSanitte 
2 ?bgel  bott  ?Jomeran^cnbtütgwaffer  ober  9lofenwoffcr. 
S)ann  f(glügt  man  ben  S^agm  mit  einer  9tutge^  nimmt  ben 
€d^aum  ab,  fügt  ign  tn  ^agen  ober  @igabubglafer, 
fcbtägt  ben  ^agm  wieber,  unb  fägrt  fo  fort  ju  fcglagen^ 
bte  fLüei  giagm  tg. 

29.  ©&ucrli(^cr  SRagmtronf. 

tiefer  wirb  eben  fo  gemacgt,  wie  ber  bon  fügem  9?agm/ 
nur  bag  mon  fauern  9iagm  nimmt  unb  ign  ni(gt  gu  lange 
f^itägt,  bamit  er  ni(gt  butterig  werbe. 

30.  ©ergen#  ober  .^afertranf. 

ÜÄag  fodgt  4 Sotg  wogt  abgewaf(gcne  ®erge  ober  ^)afer 
mit  V/i  Ouart  SBagcr,  bi«  gdg  ber  ^afer  ober  bic  @erge 
ganj  geögnet  gat.  2)ann  feiget  man  bieä  bur(g  ein  SEudg, 
berfügt  bag  ®urcggetaufene  mit  3u<*cr  unb  fügt  aucg  etwa4 
gitronenfag  ginsu. 


31.  ORalstranf. 

SWan  giegt  1 iDuart  fo(genbeö  SBager  auf  4 ober  5 @g# 
tdget  bott  feinet  2)tafipulber,  tügt  cd  einige  @tunben 
gegen,  feiget  ed  burtg  unb  mifegt  3u(fer  baju.  @d  gätt 
g(g  nicgt  länger  ald  36  Stunben.  9ta(g  biefer  3tit  fcgmedt 
cd  f^at  unb  unangenegm. 
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32.  @aurc  ^Rolfen. 

3Äan  nimmt  1 Ouart  ganj  frif«^»c  [cßt  fit 

cuf«  geucr  unb  giebt,  wenn  ftc  anfängt  ju  fo<ben,  1 ober 
IVa  CT§täffeI  boH  Sitronenfaft  f>inju,  rüf>rt  f?e  bonn  mit 
einem  ^äljernen  Cäffel  fo  lange  um,  bi«  fie  »3ßig  gefäfet 
tfi.  3)arauf  fegt  man  fie  »om  jeuer  ab  unb  feij^et  bie 
über  bem  Ädfe  fie^enbe  gluffigfeit  burtb  eine  feine  reine 
€einen>anb.  ®iefc  abgefc^eibeten  STOolfen  lägt  man  erfniten, 
nimmt  nun  auf  febe«  Ouart  !D?oIfen  ba«  SBeige  oon  4 Siem 
unb  fdblägt  e«  }u  einem  fteifen  €(gaum,  meinen  man  mit 
ten  SKoIten,  oermifef^t  unb  bamit  nocf>  4 bi«  5 ^Tiinuten 
fo(ben  lägt.  @rfa(tet  feiget  man  fie  bureg  ein  J^aarfieb,  in 
meligem  2 Sogen  Üofcgj^abier  liegen.  972an  fann  bemfeibett 
noeg  $onig  unb  anbere  bienliigc  6toffe  {ufegen. 


33.  ©üge  ÜÄoIfcn. 

3)ian  lägt  1 Duart  ÜDZilcg  mit  Va  ^raegma  Sllaun  bei# 
nage  bi«  }um  ©erinnen  foegen,  lägt  fie  bann  Vs  @tunbe 
fiegen,  giebt  etwa«  ^nju  unb  trinft  ba«  £)ünne. 


34.  Simonabe. 

^an  nimmt  2 (Zitronen,  Kogft  ge  mit  bem  $eft  eine« 
SWeffet«  bi«  ftc  reegt  toeieg  ftnb,  f^neibet  ge  in  ber  3Witte 
bur^  unb  brürft  ben  Saft  baoon  in  Vs  Ouart  SQ3ager,  in 
melcgem  man  8 üotg  jergiegen  lägt. 


35.  Simonabc  mit  .^ofcrfcglcim. 

2 faftige  Zitronen  werben  gerfegnitten,  bie  weige  f4twam« 
mige  @(galc  unb  bie  ©amenferne  werben  baoongefonbert 
unb  weggeworfen,  ba«  ffleifcg  wirb  gergampft,  1 Ouart 
©ergengraupenfcgleim,  bie  gerfegnittene  gelbe  ©egale  ber 
beiben  Gitronen,  Vs  Ouart  SBein  nebg  3utfer  werben  bagu 
getgan,  autg,  wenn  man  wiü,  4 Sotg  ^Saulbeer#  ober 
|)imbcerfaft. 
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36.  Üfttlc^punfc^. 

5Wan  ju  1 Cluart  SWildS»  V2  5D?cngcl  9ium  uttb 
fügt  I)tnlanglt4>  3«t*er  ÜÄuöfatnug  ^tnju. 

Ober:  ?Won  lä^t  eine  ©tange  SJantlle  tn  Va  Ouarttcr 
SWtI4>  au^foc^ien,  gtcbt  bann  12  Sot^>  3“£*er  unb  1 Duart 
fügen  9laf)m  boju,  lägt  biefeö  jufammen  auffo4>en,  rügrt 
ei  mit  einigen  @ibottern  ab  unb  uermifcbt  e^  jule^t  mit 
fo  »iel  9!um/  bag  e^  angene^>m  f^jmedt. 

37.  (5in  fefjr  feiner  ^unfc^. 

aWan  ncgme  V*  äd^ten  Oüffelborf^Selncrfdgen  ^unfdb# 
©rtract,  ®/a  fodbenbeö  SBaffer  unb  ungefähr  ju  1 glafc^c 
®üffciborf  f ©elnerf(ben  ^unf(^  # ©rtract  unb  2 
SBaffer  1 SouteiHe  ßgampagner  unb  V4  SBout.  Portwein. 

38.  ^ u n f df . 

SRan  öermifdbt  1 Duart  9lum  ober  SIrrof,  2^  Ouart 
foebenbeö  SBoffer,  4 mittelgroge  ober  6 Heine  Zitronen  mit 
1^  an  3 Zitronen  a^eriebenen  3uder  unb  trägt  biefe 
SWiftgung  geig  auf.  5wan  giebt  au(g  mogl  einen  Xpee^ 
oufgug  »on  ^ ?otg  2:gee  baju. 

Slnnterf.  3«  ftnet  man  ni(t»t  Oiel  Sitronen  bat,  fann 

man  ftatt  berfclbcn  Sitronenfaij  (Sal  essentiale  Tartari)  unb 
ctmass  Sitronenöl  nebmcii. 

SSeffer  befommt  ber  ^unfd),  wenn  man  bie  Sttronen  unb  über« 
baupt  bie  ©äuren  barauö  mcgiägt;  man  macht  bann  btc  aBis 
febung  folgcnbermafen : 3u  l Ouart  9Jum  ober  ärraf  fügt 
man  1 Ouart  weihen  Sein,  3 Ouart  foebenbeä  SafTer  unb 
1 Vj  3utfer. 


39.  ^unfe^. 

2luf  1 Ouart  Sium  rechnet  man  1 Ouart  Siofgmeitt, 
3 Ouart  fodbenbeö  SBaffer,  2 mittelgroge  Zitronen,  */4® 
3uder  unb  4 Obertaffen  »oO  mit  3u^er  eingefo4>ten  So** 
banniöbeerfaft,  am  liebßen  oon  ftgroarjen  Soganniö? 
beeren.  Oiefen  ?e§tern  mug  man  »orger,  ege  man  ign  ju 
bem  ^unfeg  mifegt,  mit  fotgenbem  SBaffer  aufWfen  unb 
jerrügren. 
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40.  2lmen'fanifd&er  ^unfc^. 

5W«n  ju  bem  Saft  »on  8 Sttronen  1 Guart 

rctfjcn  9Be»n , 3 Ört.  foc^enbeö  2:|>cett)affer  unb  1 ® 

41.  ^ortrocin punfd>. 

SWott  1 Duort  rotten,  1 Grt.  wetten  SSetn  unb 
ben  ©oft  »on  6 ßüronen  auf,  fltebt  in  einen  9?af)f  1 Drt. 
Portwein,  1 Guart  Slrraf,  3u(fcr  @ef4>mad  (an  ber 
©c^ale  von  4 Zitronen  abgerteben)  unb  ben  fot^enben 
SBein  baju. 

42.  Äaftcr  ^unfef^. 

5Wan  nermifd^t  1 Guort  9?um  ober  Slrraf  mit  1 Guart 
SBojfer,  1 Guart  rotf>ent  SBein,  ben  @aft  oon  8 fleinen 
ober  7 großen  Sttronen  unb  1®  3udfer.  (Seffer:  btc 
Hälfte  Zitronen,  2 SBouteiüen  weiten,  aber  feinen  rotten 
©ein.) 

43.  2fuf  anbere  2lrt. 

SWan  lä§t  ^ S:^ee  mit  ^ Grt.  ©affer  auöjte|>cn, 
gie§t  ibn  bann  f>eig  auf  1 ® 6anbiß3udter;  wenn  biefer 
aufgelofet  ifi,  giebt  man  ben  ©aft  oon  2 Slpfelftnen  bur4> 
ein  ©ieb,  bann  1 9lf»einwefn,  1 Portwein 

unb  i glaft^e  Slrraf  baju. 

44.  ^unfeö  9?09al. 

2 gfafeben  9?f>einwein,  1 gfaf(f>c  feinen  granjwem 
(SSarfae  ober  ©auterne),  ^ glaftbc  SDfabeira,  1 
3lotf>wein,  i Slafdjc  feinen  Slrraf,  ^ ffiurgunber 

unb  3u<fer  ©eft^mad  barin  aufgelöfet.  (Ger  3«^«^ 
wirb  aber  nit^t  'gejio^en.) 

45.  (5ierpunfcf>. 

' ©an  fd^Iagt  6 gier  mit  | Guartier  gronjwein  wofrl 
burd^einanber,  mif^t  1 ® 3u<Jef,  an  2 Sitronen  abgericben. 
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tm  @aft  von  3 @ttcoaen,  i Duart  Straf  ober  dtvan  unb 
i Duart  SBaffer  bap.  t>ki  wirb  auf  $euer  mit 
einer  9lutbe  fo  fange  gef(blaaen  hi€  ti  fo^t/  bann  wirb 
ti  in  Xaffen  ober  )^ergläfem  warm  aufgetragen.  fSetm 
fto^en  gie§e  man  no<t)  i ^outeiUe  rot|»en  3Bein  ba}u. 

46.  @rog. 

3Ron  vermif^t  jwei  5Ef>cife  focfjenbcg  aBajfcr  mit  einem 
!Cf>eiIc  9^um  unb  Sß^cr. 

47.  Sarbinal. 

5Wan  »e^mif(f>t  2 Ouort  weiten  SSein,  2 Quort  6^am# 
pogner,  4 Ouart  Straf,  1 Spfefftnc,  gefgiält  ober  jcr# 
fcfniitten,  unb  3u^cr  unb  S3if4)of^geifi  na($  belieben. 
Di^cö  ©ctränf  wirb  folt  getrunfen. 

48.  Snana^  # ^unfd). 

SJfon  f(^[äft  unb  f^neibet  eine  reife  Snanaö  in  feine 
©gleiten,  giebt  30r  feingefiogenen  3«tfct  barauf,  unb  lagt 
fic,  gugebeeft,  1 ©tunbe  bomit  flejien.  Dann  giebt  man 
1 gfaf^e  eiiampagner,  2 gtaf(^en  3lficinwein,  4 gfafgic 
Snof  unb  i glofcbe  Sutgunber  baju. 

änmer!.  ^on  fann  au^  eingemotbte  Hnano«  mit  bem  ©aft 

berfelben  baju  nehmen,  bann  aber  wenig  3>«fer. 

49.  ©ifd>of. 

9Äan  nimmt  6 glafc^en  gewö^inlieben  S^lot^wein,  für 
6 @r.  (t3  Siftbofertract,  eine  Orange,  wcl^e  man  ein 
wenig  einferbt,  unb3u(fet  (in  1 glofgic  SBaffer  aufgeföft) 
nodb  SBefteben.  Diefeö  Stteö  lägt  man  i ©tunbe  jicben 
unb  rüfirt  ci  bann  mehrere  SDfale  um. 

50. 

SDfan  lägt  i ?otg  ^ee  megrere  ©tunben  in  i Ouart 
SBaffer  sieben,  giegt  biefe  glüfggfeit,  wie  augi  ben  ©aft 
von  6 Zitronen  unb  3 Ort.  rotgen  äBein  ouf  1 ® 3uc!er, 
ergibt  bied  auf  lobten,  lägt  ei  aber  nügt  fogien,  unb 
trägt  ed  in  @Iäfern  auf. 
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51.  2((>9ed(ä^et€r  SBctn. 

!D?an  1 Ouart  rotten  3Bem  mit  j Duent4>en  (S<u 
xu\)\,  \ Ouentc^en  Steifen  ^ ^ Duent9)en  3)?udfatnuf  unb 
12  Sot^  auf^  unb  feilet  bied  bur<b. 


62.  Sicrnjcitt. 

3}?an  Iä§t  1 Duart  2Bem  mit  i ^ auffocben 

unb  rüf^rt  i^n  mit  6 (Sibottem  ab. 


53.  2iuf  anbere  2lrt. 

SWan  reibt  3 Zitronen  auf  “/4®^  3u<ffi^  oi>/ 

Saft  »on  6 Sitronen,  12  GFier  unb  jule$t  2 Ort.  »eigen 
SBein  baju ; bied  ^(le^  f(^%t  man  über  bem  ^euer  bid  ti 
f^äumt  unb  ftarl  in  bie  .^o^e  geigt.  (Si  »irb  in  Staffen 
aufgetragen. 

54.  U|>!eö. 

1 {$Iaf(be  Sein  unb  1 ^lafc^e  Saffer  »erben  gufammen 
gefo((>t.  Senn  Seiber  fo4>t,  werben  6 @ier  unb  3u<ftr 
nadj>  @ef(^ma(f  baju  gerührt.  S)arauf  nimmt  man  e^  vom 
geuer  unb  uermifebt  e^  mit  2 @(äfem  SIrraf. 


55.  SbtP  oöer  ©rcifuf. 

San  lägt  i Ouart  rotten  Sein  mit  3u^er  unb  Sanegl 
auffoeben.  ^ann  ftblägt  man  4 @ier  recht  gar!^  airgt  ben 
Sein  in  einem  ^lapf,  unb  bie  Qier,  unter  begänbigem 
garfen  ©cblagen  mit  einer  9?utbe,  baju,  unb  fcblägt  ober 
Quirlt  iBeibed^  big  eg  auff^äumt. 


56.  53aicr»cin  ober  Bavaroise. 

3n  1 Ouart  »eigen  Sein  mifebt  man  ben  ®aft  non 
8 (Sitronen , | ^ 3u^e^/  on  ber  @cbale  non  einer  Zitrone 
abgerieben,  unb  12  <Sier.  Diefeg  ItUeg  »irb,  unter  begdn« 
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tigern  0(^lagen  mit  einer  Stütze  ^ aufgefoc^t;  tann  giett 
man  2 ?otf>  Orongenblüt^maffer  ^insu  unb  ritztet  tiefe 
SWaffe  an. 

' 57.  @ierbicr. 

5D?an  Iä§t  1 Guart  SBier  mit  i ® 3utf«  ®9ru^> 
auffoc^en  unt  rütrt  c#  mit  3 Sitotfern  ab. 

58.  SlOoffuff. 

2luf  4 @§IöffeI  »oU  alte«  geriebeneg  ouggejiebtegS3rot  unt 
4@§löffcl  öoü  3urfer  giebt  man  1 Slaf4)e  Sraunbier,  1 fleineg 
@iag  guten  9?um  unt  eine  jerf^nittene  (fitrone.  X)iefeg 
SHleg  tt)irt  turebeinanter  gerührt.  (5D?an  giebt  au<b 
mo^I  einige  dorintben  hinein.) 

59.  2iuf  anbere  3irt. 

1 glafcbe  eng!if(f)en  porter,  1 glaf^ie  2lle  unt  1 glaft^e 
ßbamtagner  werben  miteinanber  »ermif^t  unt  geben  ein 
fe^r  belicateg  ©etränf. 

60.  ÜKaitranf. 

SÄan  nimmt  6glaftben  SWofel#  über  fefir  leichten 
wein  (t'c  leichter,  je  beffer),  i ^lafthe  3?othwein  unb  1®" 
3u(fer  (ungeflopen),  i^iegt  bieg  in  eine  SCerrine  unb  legt 
2 SBouquetg  ober  ^tranje  oerlefenen  9BaIbmeifier 
lä§t  biefeg  SlOeg,  nachbem  man  eg  einige  SÄale  gut  um# 
gerührt  pat,  10  5Winuten  fiehen  unb  legt  bann  (für’g  Sluge) 
in  jebem  @Iafc  einige  Slätter  SBoIbmciPer.  (SBejfer  ifi  cg, 
wenn  ber  SQSalbmeifter  juerft  h'neingelcgt  wirb.) 

61.  2luf  untere  2lrt. 

3n  eine  Slerrinc  legt  man  2 SSouquetg  ober  Ärönje 
2Balbmeifter,  wenig  fchwarje  3ohannigbeerbl5tter,  einige 
Obfiblüthen  unt  eine  in  ©(Reiben  gcfchnittene  Spfclftne; 
bann  gie^t  man  6 glaf^en  SÄofclwein,  1 glafd^c  rotpen 
SBein,  iglafcpe  Portwein,  1 glafepc  (Jhampogner  unt  1 ® 
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tn  toentg  faltcm  SBaffer  aufgel^f’ten  3«(fer  t>aju^  läft 
biefed  }uget>e(ft  fielen,  rOt^rt  ei  bonn  tücbttg  unt/  unb 
ntmmt  na4>  ä^erlauf  bon  10  ü)?tnuten  ben  SÖSafbmetfier  Ui 
ouf  üBentge« , fo  tvi'e  au(|>  bte  3o^anntdbeerbIäUer/  ^erau^ 
unb  feruirt  biefe«  ©etränf  tn  SSSetngläfern. 


68.  ®tn  fct>r  fü(>Ienbeö  ©etrÄnf. 

2 SWSge  ©etterwoffer,  1 gfaf4>e  ÜÄofetacin , 1 gfoft^c 
(Sfiantpagner  unb  gef}o§enrn  3u^er  na(t>  ©efif^nuuf. 


T.  25oit  ^cr  3u5ereittiitd  »erfäfietener  SÄos 
taffa’d  (8i<|iieurO  unb 


I.  9Jatafia’0  (giqucure). 


1.  (Suracao. 

9Äan  fe^t  in  ctnetn  gro§cn  Äeffet  8 ® 3u(fer,  mii 
etiuad  SEBaffec  angefeu^itet^  ouf  geuer,  fcfiäumt  tf>n  unb 
Idft  i^n  fo^en,  Ui  er  3U  einem  fleifen  @9rup  mirb. 
£onn  gie§t  man  6 glofc^en  gronjbronntmein  bo^u  unb 
lä0t  ifm  über  geuer  fo4>enb  pei§  werben^  ober  ni^t  3um 
£bq;en  gelangen.  3n  ein  go§  fcf^ütiei  man  8 ^ geirocfneie, 
bon  aOer  wetßen  ^aut  gefonberte  unb  in  ©treifen  gcft^niu 
tene  ^omerangenfcf^alen,  giegt  ben  3u((er  unb  ben  IBrannt« 
mein  peiß  barauf/  unb  not^  außerbem  6 glaft^en  grani« 
branntmein.  SQBenn  ber  3u(fer  unb  iBranntmetn  fttf»  abgeffi|>U 
fioben,  fpunbet  man  bad  gap  ju,  Ifift  ei  14  Stage  in  ber 
Sonne  ober  in  einem  warmen  Ofen  flehen  unb  ftbüttet  e4 
iüglit^  um.  Oann  3ief>t  man  ben  (Sura^ao  auf  glaftben. 

e.  «ictM’f  XMbim*.  8.  nun.  22 
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3.  91  uf  andere  ärt. 

9uf  5 Ort.  ^rani(ranntn>ein  nimmt  man  % 9 
ran*enf4>oJen,  lagt  tiefeö  in  einem  ^’nernen  llrug  ofcer 
gläfemen  Kolben  ’ii  ^age  in  ber  beö  Retters  ober  in 
ber  Sonne  gegen  ^ fcgüttelt  tgn  aber  tägli^  einige  !DIaI. 
Oann  feiget  man  ti  bureg  ein  moQetie^  Slueg^  pregt  bie 
Segalen  oon  ben  ^omeranjen  auä^  tgut  bann  2 braunen  ' 
(Sanbib  baju^  fe^t  ben  ^rug  ober  ben  Kolben  mieber  in 
bte  SBärme,  bewegt  ign  tfigtieg,  bib  ber  3«tf«  anfgelöfet 
ig,  unb  giegt  juCegt  ba<  (Sanje  bureg  Sbggpapier. 

3.  ^oroeranjcngcift. 

!D2an  oermifegt  1 % feinen  3uefer  mit  1 Ontegn.  ^niebl 
unb  VsOuentegen  9telfen6(,  fo^  bag  geg  bab  Del  ganj  in 
bem  3uefcr  oerliert;  bonn  giebt  man  2 Ouart  guten  granj« 
branntmein,  1 Ouart  fpanifegen  Sect,  Va  Ouart  ÜÄileg, 
bie  Scgale  oon  4 ^omeranjen,  1 Sotg  'Jlelfen  unb  1 Sotg 
Cianegl  baju.  Oiefeä  Mei  lägt  man  48  Stunden  rugig 
gegen;  bann  nimmt  man  mit  einem  Söffet  baö  auf  ber 
Obergägje  biefer  9Äage  fegwimmenbe  ©ewfirj  ab,  giegt  ge 
bureg  l!öf4)papier  unb  füfit  ge  in  glafi^n. 

4.  ^omeranjenblötggeig. 

aiuf  2 ® ^omeranjenblütgen  reegnet  man  2 ® 3uefer, 
ben  man  läutert  unb  i;u  einem  biefen  ^rup  einfoegt.  3n 
btefen  lägt  man  bie  $tütgen  5 biö  6 3)tal  augoa^  unb 
nimmt  ge  nun  vom  $euer.  Dann  giegt  man  4 Ort.  ^remu 
broantwein  ba}u,  fügt  biefe  ÜKage,  wenn  ft  abgefüglt  ig, 
in  ein  ©laö,  baö  man  mit  einer  ißlafe  nerbinbet,  rugig 
24  Stunden  gegen  lägt  unb  darauf  ben  diataga  buregfeiget. 
Oie  ^omeranjenblütgen  lagen  geg  noeg  jum  Soden 
geb  reut  egen. 

Ober : 1 % Orangebfötge,  5 W 3t><^  itnb  7 ^lafcgen 
gcanibranntmeia. 

Ober  man  nimmt  */«  Ouart  ^meroiuenblütgwoger, 

*k  Ouart  Sranntn>eän,  % 3n<ft^  unb  1 €otg  SancgI, 
unb  lägt  bieö  on  einem  warmen  Orte,  in  einem  wogt 
pergopften  ftruge,  3 SlSo^teit  lang  gegen. 
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5.  (Jttrontlf. 

Idfct  9on  6 @itn>nen  tie  geI6c  6(^ate  fanber  von 
tcm  !Srt§rn  ab,  f(^netber  fle  tn  @fu(fe  unb  läßt  fit  mit 
IVs  Duart  fratijäf.  ober  rbeinifcbem  Sranntmcin  14  Sage 
an  einem  warmen  Orte  fleben,  fcoeb  nit^t  ju  »orra,  fonfl 
fpringt  ber  iforf  ab;  na^f>er  tbut  man  Val’otf»  gcibßencn 
Sanebl  baju,  läßt  eg  no^  einige  £age  bamit  ßeben,  füUt 
eg  bann  von  ben  Zitronen  ab^  tput  Vs  % geiäuterten  3u(fer 
baju,  fd)äitelt  eg  gut  um,  läßt  eg  noch  einige  !£ag.e  an 
einem  b^ßbn  Orte  ßr^en , feibet  eg  bnreb  unb  eg  jum 
®ebrau(b  auf.  ^ . 


6.  ^«rfico. 

SWan  nimmt  Vs  W frifebe,  aufgefiopfte  ^ßtßcbferne, 
urquetfibt  ße  ein  wenig,  boeb  ni^t  |u  feßr,  tbut  ße  in 
l'/s  glaWe  Franzbranntwein , läßt  bieg  4 Sßoeben  lang  an 
einem  beißen  Orte  ßegen,  tbut  Vs  Svtb  geßoßene  ßlelfen 
unb  etwag  (Satbemomra  baju,  läßt  eg  an  brm  nämlieben 
Orte  no<b  8 £nge,  feibet  eg  bureb,  tgut  2 9 geläuterten 
3mfer  baju  nnb  feibet  eg  na<b  einigen  2:agen  noö}  einmal 
bureb ; bann  iß  eg  fevttß. 


7.  (Safiä  ober  febivarjer  ^obannigbeergeifl. 

SWan  jerquetf^t  V4  ^ reife  ftbwarjc  3obnnnigb«rcn, 
bie  man  ^uvor  rein  von  Stielen  unb  8lätben  gelöfet  bnt, 
^ut  ße  tn  eine  Flaftbe  mit  franzoßf4Km  ober  rbeinifebem 
^Branntwein  unb  läßt  ße  bamit  4 SÖSotben  lang  an  ber 
Sonne  zt^b^tir  gtebt  naebb^r  1 Ouenteben  geßoßene  91elfen 
unb  Vs  Sotb  geßoßenen  @anebl  baju,  läßt  eg  noch  8 'Sage 
an  bem  nömlttben  Orte,  fet'bet  eg  bur4>,  febüttet  eg  gut 
burtbeinanber,  läßt  eg  no^  einige  Xage  bamit  ßeben  unb 
feibet  eg  nocbmalg  burtb^,  Qfben  fo  verfobtt  man  mit 


8.  ^eibelbeerratafiei, 
weltber  feßr  bienlitb  in  Äranfbciten  iß.  ^ ^ 
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9.  ^imbcerrataffo. 

3)Jan  läutert  4 ® 3u^er  mit  aßojfet  übet  geuer,  gtebt 
bann  4 'S  ^>«mbeeren , 1 ?otb  Sanebl  unb  1 ?otb  ^Reifen 
baju  unb  lägt  fte  eine  b«Ibe  @tunbe  bamtt  focgen.  iflSenn 
fie  erfaltct  finb,  giegt  man  8 Ort.  granjbranntmetn  barauf, 
teilet  biefe  ÜRaffe  burtb  unb  jicbt  fte  auf  glafcgen. 

I 

10.  2fuf  andere  Slrt. 

ilRan  jerquetfebt  1 9 Himbeeren  ^ lägt  fte  mit  IVa  ^lafcbe 
let'4>ten  ^ranibranntmetn  unb  1 Sotg  gezogenem  Sanegl 
14  !i:age  an  ber  @onne  jteben , giegt  ed  bur^^  t^ut  1 Vs  ir 
geläuterten  Suder  bagU/  lägt  e^  no^  einige  £age  bamit 
$egen  unb  feiget  ed  notb  einmal  burtb- 


11.  Äirfebrotafio. 

SWan  nimmt  1 Ort.  gognac  unb  Vs  Ort.  Äirftbenfaft, 

Siegt  JBeibeö  auf  jerfiogenc  Äirftbcnferne,  giebt  V 
Mix,  VsSotb  (^anebi  unb.  einige  9ielfen  baran^  lägt 
6 S93o^en  an  ber  ©onne  au^iiegen  unb  fcgüttelt  ed  täglicg 
ein!«  ober  gmeimal  um. 


12.  Äirfcbbranntmein. 

3Ran  nimmt  IVs  Ouart  rgeinifegen  ober  franjägfegen 
IBranntmein  unb  2 'S  in  einem  SRärfer  jergogene  Äirfegen, 
lägt  ge  in  bem  ^Branntwein,  mit  Vs  ?otg  Steifen  unb  1 Cotg 
(Sanebl,  14  Sage  an  einem  warmen  Orte  gegen:  bann 
brüdt  man  bie  Piaffe  bureg  ein  Sueg,  mifegt  1 S ^aribii* 
indeXf  füllt  bied  in  glafcgen  unb  feiget  ti  notg  einmal  burtg. 

13.  Duittenratafia. 

SRan  nimmt  Ouitten,  ftgält  ge,  reibt  ge  auf  einem 
Sleibeifen  unb  gregt  ben  ©aft  auö.  8luf  3 Ouart  ©aft 
retgnet  man  aldbann  2 Ort.  ^Branntwein,  1 Sotg  Sanegl, 
1 Ouenttgen  (Sorianber,  1 Ouenttgen  3ngwer,  Vs  8otg 
9lelfen  unb  2S^3uder.  2)iefe4  Witi  lägt  man,  wogl  btt* 
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tn  einer  fieinernen  jtrufe  (5(rug)f  bte  man  jttbeden 
mu§,  10  btd  12  Sage  |le(>en.  ^ann  gte§t  man  ed 
einen  wollenen  ©eutel  unb  jiefit  e«  auf  glaft^en.  3e  älter 
biefer  @eifi  ifl,  beflo  beffer  ft^merft  er. 

14.  ^prifofenratafia. 

gö  werben  funfjig  redjt  reife  Slprifofen  in  0tö(fe  ge# 
fi^nitten^  bte  {tarten  6tbalen  ber  ^erne  jerfcblagen^  unb 
biefe  Ceßtcren  gefd?ält  unb  fleingefcbm'tten.  ^uf  bte  Sprt# 
fofen  gie^t  man  lOuart  weiten  SQctn  unb  lägt  i^n  auf 
einem  geuer  fo  lange  fotzen,  big  aller  Saft  bcrauggefocfjt  ifl. 
Stlgbann  gießt  man  fte  buriß  ein  @ieb,  baß  ber  ©aft  l>ett 
unb  flar  werbe,  unb  btefcn  in  einen  Ärug,  nimmt  ekn  fo 
uiel  Branntwein,  atg  ©aft  iß,  unb  ouf  febeg  Duart  oon 
biefem  ©etrönfe  V4  ® ^viätx,  nebß  ben  aprtfofenfcmcn ' 
unb  etwag  Olaneßl,  t>erwaf>rt  ben  Ärug  feß,  unb  läßt  biefe 
glüfßgfeit  2 big  3 SBocßen  alfo  ßcßen.  ^atb  biefer  3«t  wirb 
er  burcbgefeißet,  in  glaftßen  gefüllt  unb  gut  jugeforft. 

15.  9{ußgeifl. 

SBcnn  bie  SBaUnüflfe  fo  weit  gereift  ßnb,  baß  notß 
fein  ^)olj  baran  iß,  fo  fd^neibet  man  foltße  in  ©tüde,  unb 
rccßnct  auf  3®  pfiffe  2Drt.  granjbranntwein,  ben  man 
auf  bie  9lüffe  gießt  unb  biefe  bamit  6 Sßoeben  ßeßen  läßt. 
3)ann  brüdt  man  bieg  bureß  ein  Su(ß,  oermifeßt  bag 
Dureßgepreßte  mit  2 Ouart  Branntwein,  2 ?otß  daneßl, 

1 ?otß  filelfen,  Va  Cotß  dorianber,  unb  nwf  1 ® 

9lüffe  1 S 3urfc^  gereeßnet,  ben  man  aber  »orßer  mit  etwag 
SSaßer  geläutert  ßaben  muß.  Siefeg  Sltleg  läßt  man  notß 
einen  ^onat  ßeßen,  feißet  eg  nun  burtß  unb  jießt  eg  auf 
glafcßen. 


16.  Bitterer  SWagengetfl. 

^an  nimmt  2 Ootß  unreife,  bon  ben  ftßwammigen 
Sßeilen  gereinigte  Orangenftßolen , 1 Sotb  ^Jfeffermünjfraut, 
1 Cotß  Äatmugwurieln,  ICotß  3intnttblütßen,  ICotßOuafßa, 
gerfeßneibet  unb  jerßößt  Sllleg  grüblicß  unb  läßt  eg  in  einer 
mit  einer  Blafe  »erfeßloßenen  glaftße  mit  Ouart  gerei# 
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nt^Uem  SBcannhvetn  in  bet  Dfenwärrae  ober  in  b«r  0onne 
8Xage  lang  sieben,  ^ierauf  brepi  man  bie  ^üffigfeii  aub 
uhb  gif^t  fie  bur(t>  Söfebbapier. 

SßiQ  man  bie  §(af(be  auf  ben  gezeigten  Dfen  fieüen^ 
fo  mu§  man  biefen  einige  Ringer  mit  troefenem  0anbe 
belegen,  bamit  jie  nic^t  fpringe.  Diefcr  Oeifl  ifl  ein  treff* 
liebet  Stärfung^mittel  für  febmaebe  Serbanung^merfgeuge. 

17.  ebofeldberÄtttfiÄ. 

3n  2 Huart  guten  IBrannhvein  gie^t  man  V* 'Ouart 
SBa^er,  tbut  V4  % geriebene  (Sbofolabe  nnb  V«  ^ ge(lo§eneii 
Sutfer  bagu,  gießt  %üei  in  eine  große  ^afebe,  iaft  füllte 
an  einem  £>rte,  meltber  mehr  marrn  ol^  falt  iß,  9 ICage 
geben  unb  (Rüttelt  bie  f^aftbe  tAgli^t  biermal  tbobl  um« 
iRcubb^)^  lÄßt  man  bie  ^lüfßgfeit  bur<b  ein  in  einem  Sbri^tet 
gelegte^  ^öfebpapier  in  eine  anbere  Slafcbe  laufen. 

18.  Saffccratafia. 

12Cotb  nitbt  ju  ßarf  gebrannte  ßalfeebobnenftbuttet  man 
in  1 Duart  ^rangbranntmein,  läßt  bied  14  Sage  an  einem 
»armen  Orte  ßepen,  feipet  e^  burtb,  mifept  bagu  V« 
Snder  unb  giept  ben  @eiß  auf  glaf^n. 

19.  ^talienifcber  SJtaradquino. 

3J?an  nimmt  V*  IB  0uccobe,  ®/s  ® friftp  gef(pätte  unb 
oetroefnete  ^omerangenf(balen , Va  ?otp  ßanepl/  V2  Cotp 
Sonille,  1 Duent(pen  (^arbemomm,  ftpneibet  ^tle4  flein, 
tput  ed  in  eine  geräumige  gläferne  glafcpe  unb  gießt  69 
gereinigten  SBeingeiß,  4 % SÄolaga  unb  1 9 ffiurgunber 
barauf,  läßt  bied  ?ltleb  eine  Sotpe  pinburep  auf  bem  »ar« 
men  Ofen  giepen,  naepbem  bie  Oeffnung  ber  glaftpc  mit 
einer  ©lafe  berbunben  iß,  in  »elcpe  man  mit  einer  @te(fc* 
nabel  einige  Söcper  geßoipcn  pat.  aiöbann  löfet  man  1 9' 
3ucfer  unb  *'4  9 arabifepen  ©ummi  in  3 9 Gaffer  burtp 
auffoipen  auf,  unb  bermifept  biefe  Slußöfung  mit  ber  glöf# 
ftgfeit,  gu  »eliper  man  bann  noCp  30  Sropfen  concentrirtett 
«fßg  pingufflgen  fann.  Oer  nun  fertige  «Wara^quino  »itb 
burdjgefeipet. 
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20.  |)ippocrod. 

?D?an  nimmt  4 Ouart  9l^cin#  ober  f^ranjmcin, 
3u(fer,  2 Cotl?  I5anej>l,  2 ®ron  »ei§en  aonjen  ?5feffer,  btc 
Schale  oon  einer  (Zitrone  unb  (oft  ed  24  6tunben  jugebecft 
fielen.  Dann  (egt  man  in  einen  @a((ertbeute(  1 @ran 
Smbra , ben  man  mit  3u(fer  feingeftopen  unb  in  ein  leinen 
Dü(bel(ben  gebunben  unb  (ä^t  ben  SSein  einige  S^ale 
burc^Iaufen. 


21.  U^quebai;.  y 

97}an  }ei^b§t  grlblitb  4@ot^  9^e(fen^  1 (?ot$  SRu^fatmtf, 
18otb  3rtgtwr,  1 8etb  Äümrae(,  lCot$  ©temonie«,  6Cot9 
Sloftnm  unb  10  Sot^  6anbi4ju(fer/  giebt  e4  tu  eine  gläferne 

fIof4>e/  bie  über  IVa  Ouart  faft,  unb  giegt  reicbliq^ 
V4§taf(be  $ran)branntmein  barauf;  bann  (4ft  man  bie 

We  14  Sage  an  einem  warmen  Drte  fte|>en  unb  fcbüttelt 
)ti(b  um;  enb(i4i  (&$t  man  fte  einige  Sage  in  9iu^ 
unb  gie§t  bie  fiare  $(&f^gfeit  ab;  ber  ©aQ  fann  no(f( 
1 Va  ijrt.  Branntwein  in  Ubgueba^  oerwanbeln^  Wenn  man 
natb  unb  nad^  iebeOmal  eine  ^(afcbe  barauf  gie§t/  unb 
verfährt  wie  bad  erßemal.  9BiH  man  ben  lUquebah  gelb, 
fo  hängt  man  1 Dntchn.  ©afran , in  ein  Suth  gebunben, 
hinein;  wiQ  man  ihn  roth/  fo  nimmt  man  flatt  be4  @afran4 
1 Duent(hen  SotheniQe;  au(h  fann  man  etwa^  ffeingefchnit« 
tene^  Blattgolb  hinein  thun. 


22.  ßanchlrooffer. 

SWan  giebt  Va®  Sanehi  in  eine  gro§e  5iaf(he,  gie§t 
2 Ouart  granjbranntwein  barauf,  lägt  ftc  bamit  10  Sage 
flehen  unb  f<hätte(t  fie  täglich  um.  9ta(h  Berlauf  biefer  3<-^ 
thut  man  no^  6 ober  o Duart  flarfen  ^ranjbranntwein 
unb  2 ^ feinen  3u(fer  baju  hinein , unb  beftiQirt  biefe 
STfaffe  in  einem  gläfernen  Ifolben. 
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n.  SB  e t tt  e. 

. j •.  t . A ' /'  y‘.  n 

S^ait  greift  «oQfommen  reife  3of>anmdbeeren  t)on  bett 
Stielen  ab,  jerflampft  fie  in  einem  ^öijernen  2«bben  C3uber) 
bid  aller  Saft  au«  ben  Sibalen  ^crattb  ifl,  unb  ^rett-bie^ 
fen  alöbann  burcb  ein  ^)aarf?eb.  2luf  4 Duart  bon  biefcm 
Safte  regnet  man  6 Ouart  SJBaffer  unb  9 
3u(Ier  wirb  in  Stücfc  gefcblagen  unb  in  eine  große  fteineme 
Ärufe  (Ärug,  irbeneö  @efäp)  ober  glafcbe  gef(büttet, 
beren  Sjjünbutm  etma  4 3oQ  im  Durcbmeffer  ßaben  muß. 
3 Ouart  aOSaficr  werben  boraufgegoffen;  wenn  ber  3u<Jcf 
aufgelöfet  unb  gef>örig  mit  bem  SQBaffer  bermif4>t  ßat, 
gießt  man  bie  übrigen  3 Ouart  SBajfer  unb  bie  4 Ouart 
3obanni6beerfaft  langfam  unb  wec^felöweife  baju,  bamit 
Seibed  ßcf»  ge|)örig  oermifcbe,  unb  fegt  eö  nun  in  eine 
itammer,  in  ber  fein  Staub  unb  feine  ^üegen  ßnb.  jDie 
glafcbe  fteUt  man  etwaä  fcbief,  bamit  ba^  barin  ^eßnbliiße 
leicht  übergäf>ren  fünne.  X)ie  erßen  5 big  6 ^age  wirb  cg 
täglich  ßarf  umgerübrt,  unb  fo  »ici,  wie  ßerauggegoßren 
iß,  wirb  mit  frifchem  Sohannigbcerfaft  nachgefüllt.  So 
lange  wie  bie  SWajfe  noch  9«l>rt,  weicheg  woßl  14  SCage 
big  3 SQSochcn  bauern  fann,  wirb  mit  bem  9lachfüllen  fortf 
gefahren,  bann  aber  binbet  man  bie  glafche  mit  einer  naß* 
gemachten  SBlafe  feß  ju  unb  fegt  ße  in  ben  Äeöer.  5®enn 
fte  in  bemfelben  3 big  4 SBo^en  ruhig  geßanben  h«t  wirb 
ber  3«>h®”*’‘^^rerwein  abgeflärt  unb  bag  Älare  in  Öuart# 
ßaf4>en  gegoffen.  9loch  einigen  Sangen  flärt  man  ben  S38ein 
aufg  9feue  in  Reine  f^lafchen  (holbc  Ouartßafchen)  ab, 
hfrohft  biefe  feß  p unb  oerpi^t  ße.  Wlan  bringt  ßc  in 
ben  Heller,  legt  ß^  aber  nicht,  fonbern  ßellt  ße  aufrecht, 
weil  ße  fonß  leicht  jerfpringen  würben.  9fach  Verlauf  eineg 
halben  3ahreg  wirb  man  ßnben,  baß  biefer  3ohonnigbecr* 
wein  ein  fehr  angenehmer  SBein  iß. 


513 


2.  21uf  anbcre  2lrt. 

3u  4 Ouart  3<^l>onntd6eerfaft  fugt  man  4 Drt.  äBaffcr 
unb  3V8®  3«<lcr/  «nb  lögt  nun  biefc  ÜÄaffc  fo  lange 
göf>ren , biä  bte  ®ö^rung  norbet  ift^  etwa  8 bi^  10  S:age. 
2)ann  legt  man  fte  auf  ein  $a§;  ^at  fte  barauf  14  Sage 
gelegen ; ober  fo  lange  ^ bt^  bte  ©ö^rung  ganj  borbet  t{T, 
fo  gtebt  man  1 Ouart  granjbranntwetn  baju^  f^Iägt  ba4 
^fl§  JW/  füllt  cö  mit  Sobanntöbeerwein  wteber  auf  unb 
lögt  e^  wem'gfien^  vier  3abw  barauf  liegen / ege  man  ben 
SSSein  auf  glaf^en  jiebt. 


3.  0tac^eIbeerwetn. 

5Benn  bie  ©tatbelbeeren  boüfommen  reif  ^nb,  werben 
fte  jerguetfebt.  Hnfönglitb  febeinen  ge  wenig  0aft  ju  bnben 
unb  bleiben  bief,  wie  ein  ©rei  , Ui  jum  bierten  Sage,  ba 
man  ge  bregen  fann.  ^uf  bie  iurötfgebliebcnen  @cbalen 
unb  Äerne  (bie  Sreger)  febüttet  mon  notb  ben  jebnten 
Sbeil  Slepfelwein,  wenn  man  folcben  b«t,  ober  in  drman# 
gelung  begen  fo  biel  SBager,  unb  pregt  ge  noebmnt^  bur^. 
©on  10  jDuort  ©tatbelbceren  crbölt  man  ouf  foltbe  Srt 
9 Ouart  üRog,  ber,  wie  SBetnmog,  füg  ig,  babei  aber 
anfönglicb  etwag  ftbmecft.  SBenn  man  jebotb  biefen 

3Wog  6 SGBo^en  lang  in  einem  f^ögeben  im  ÄeOer  liegen 
lögt,  ibn  fobann  auf  fjlaftben  japft  unb  wieber  6 233o^en 
in  einem  guten  ÄeUer  im  ©anbe  liegen  lögt,  fo  evbütt 
man  einen  fegr  ftbrnarfgaften  S33ein,  ber  nicht  febaal  unb 
fcbimmlicbt  wirb,  wenngleich  bie  glaftbe  einige  SBoeben, 
halb  angebrochen,  an  etnem  füglen  Orte  gebt.  ©}ill  man 
bon  biefem  ©tacbelbeerwein  ©ranntwein  ma^en,  fo  erhalt 
man  fo  biel  babon,  als  bon  Sraubenwein,  er  febmeeft  ober 
weit  lieblicher,  al^  ber  äQeingeig.  Oer  @fgg  babon  wirb 
bem  begen  SBeinefgg  gleich. 

‘ SBenn  man  b<»Il>  Sobanniöbeeren , b«I^  ©tacbelbeeren 
nimmt,  fo  erhält  man  einen  SBein,  ber  bem  fogbargen 
g)2abeirawein  ähnlich  ig.  ©fan  berföhrt  babei  fo : man 
quetfebt  bie  Stachelbeeren  unb  3ohanniöbeeren , bon  beiben 
eine  gleiche  SWenge,  jufatnmen,  unb  giegt  auf  .30®^  12  bt'4 
15  ® sasaget.  Oiefe  ©tage  lögt  man  etwa  16  @tbn.  ruhig 
gehen,  pregt  gc  bann  aug,  giegt  bte  glüfgafeit  in  gögehen 
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unb  Id§t  fie  fcortn.(an  einem  mäßig  ffißlen  Orte)  bfö  ftc 
ftar  iß.  ©oball)  bieö  erfolgt,  mirt  ße,  o^ne  ba^  gäß(^>cit 
ju  bewegen,  auf  ein  untere«  gäß4>en  gejogen,  unb  auf 
etwa  7 ® 0aft  1 ^ ßarfcr  jfronibranntwein  geÄoffen, 
®cibe«  oermif4>t  unb  ba«  gäß^en  jugemodbi-  9?atb  Swiauf 
bpn  3 9Wonaten  ßat  man  einen  bortrcfflfitben  SBein.  2Ber 
»bn  gerne  fü§  boi’cn  will,  fann  bei  bem  ©rannt* 

wein«  (ouf  4 Ouart  3Va  ® geretbnet),  ober  noeß 

beffer  fpaniftben  ©ect,  Ijtniwfügcn* 


4.  ©cutfcßcr  ober  (Stncbelbecrdbnmpagncr. 

liefet  wirb  ganj  gemalt  wie  ber  3obanni«beerwein 
(ßeße  '1'.  II.  2.),  nur  baß  mon  baju  ßolbeife  ©tatbel* 
beeren  nimmt,  fo  wie  ^ße  ßnb,  wenn  ße  eben  anfangen 
weicb  iu  werben.  Um  ((»n  ganj  wie  (Sbäinpagner  p matten, 
giebt  man  etwa«  weißen  @ognac  bajit.  Wan  legt  ben* 
felben,  wie  ben  3obo>tnt®beerwcin,  am  b^ßen  auf  ©rannt* 
wein*  ober  Wabeirafdßer. 


5.  Sßnmpagner  nu«  ©irfenfoft. 

3m  grübi'abre,  wenn  ber  ©aft  in  tic  ©dumc  tritt, 
werben  bie  ©irfenßdmme  mit  einem  ©obrer  einige  3off  tief 
angebobrt,  ein  geberfiel  in  bie  Deffnung  gebracht  unb  bet 
ablaufenbe  ©aß  in  3^dpfc  aufgefangen. 

®e«  fo  erhaltenen  frifeben  ©afte«  nimmt  man  30  Ort. 
unb  focht  ihn  mit  12  ® garinjurfer  ober  16  'S  gereinigtem 
|)onig  auf,  fchdumt  ben  ©aft  gut  unb  unterhält  ihn  fo 
fongc  im  Äochen,  bi«  ber  »ierte  X^tÜ  »crbunßet  iß.  ®cr 
©aft  wirb  burch  ein  glanefltuch  0tflofFtn  unb  auf  ein  gaß 
gefüllt.  Wan  thut  5 bi«  6 (Sßldßel  ooQ  guten  warmen  @eß 
(J&efen) , 5 bi«  6 Duart  granjwein  unb  3 in  bünne  ©cheiben 
gefchnittene  (Zitronen  baju.  IDa«  gaß  muß  nicht  ganj  oofl 
baoon  werben.  Dann  ßellt  man  e«  mit  offenem  ©punbe 
)ur  Währung  in  ben  j^eller.  91ach  bcenbigter  ©dhrung  wirb 
bo«  gaß  oerfpunbet,  worauf  e«*4S93ochen  lang  rußig  liegen 
muß,  bi«  ßch  ber  ^ein  gefldrt  hat.  Wan  jießt  ißn  nun 
auf  @hampagnerßafchen,  forft  ßc  gut,  befeßigt  bie  ©töpfel 
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unb  verpicbt  fte.  SBenn  man  genau,  wie  |>ter  angegeben  tH, 
»erfährt,  fo  wirb  ber  iBirfenwein  bem  @{)ampagner  fe^r 
ä^nU^  unb  liefert  ein  äuperft  angene^med  ®etränf. 

6.  ßifroitcnwcin. 

3u  4 Ouart  Sitronenwein  nimmt  man  5 (Sitronen, 
f4mU  fic  bünn  ab,  fcbneibet  bie  @cbale  in  Reine  ©türfe, 
t(>ut  biefe  in  einen  irbenen  Sopf,  gie§t  4 Ouart  guten 
weiten  SBetn  barauf,  fe$t  barnacp  ben  Sitronenwein  auf 
ben  £)fen  unb  Iä§t  ipn  barauf  fo  lange  flehen,  bid  ftcf>  ber 
(Sitronengefcpmacf  bem  Sßein  binläng(i(b  beigemifcpt  ^at; 
bann  nimmt  man  i^n  f;erunter  unb  feiltet  tf>n  burcp  ein 
3^u(b:  man  fann  i(>n  nun  unter  SBein  mifcpen.  2BiQ  man 
ibn  fu§  ^aben,  fo  focpt  man  1 W 3ucfer,  f^äumt  if>n  rein 
ob,  giett  if>n  barunter  unb  füöt  SlÖeO,  wenn  man  ei  burc^# 
gegolten  |^at,  auf  grafdjjen. 

7.  ^ omeronjenwefn. 

Sluf  ein  ba^  40-Ouart  flüfftge  9}Jajfe  faffen  fann, 
re(bnet  man  100  gtüdt  frif(f>e  fu§e  ^omeranjen.  Diefe 
werben  rein  abgcfcbäft,  befonberg  wirb  bie  unter  ber  gelben 
©(pale  jt^enbe  wei§e  ©ubfionj  recht  forgfältig  abgejogen, 
bamit  nicptb  »on  berfelben  ftgen  bleibe;  aße  ßerne  werben 
herauO  gemacht  unb  nur  ber  ©oft  unb  baö  f^Ieifcp  gebraucht. 
jDiefeö  wirb  mit  40  ?ot^>  »on  ber  gelben  ^omeronjenfchaie 
in  ein  in  welchem  ein  3wi«f  (3wecf,  3ubffu)  ange# 
bracht  iji,  gefd^üttet.  3«  einen  gut  »erjinnten  Äeffel  gie§t 
man  36  Quort  ®runnenwaffer,  fe^t  i^n  bamit  aufe  gbwf*/ 
giebt  ju  bem  SBajfer,  fobolb  ti  lauwarm  ifi,  15  ^ 3ucfer 
unb,  wenn  biefer  anfängt  ju  focpen,  ba6  oon  6 giern  30 
©choum  gefchlagenc  2Bei§e  unb  f^äumt  nun  ben  3w^bf^ 
fo  lange  er  focpt,  beftänbig.  äBenn  er  eine  ©tunbe  gelocht 
hat,  nimmt  man  ihn  rom  §cuer,  lö^t  ihn  etwaä  abmhlen, 
unb  giebt  ipn  bann  in  baO  gop/  w welchem  (ich  bie  ^0# 
metangen  b^nben ; au§erbem  giebt  man  auch  no^  8 Ouart 
guten  ^htinwein  hinein.  Da^'§a§  mug  aber  fo  gro§  fein, 
ba§  e^  bon  biefem  Sillen  nicht  bhllig  angcfüßt  wirb,  fon« 
bern  noch  9taum  für  bab  ©ähren  beb  SQSeineb  übrig  bleibt. 
SWit  3 ober  4 @glöffeln  »oll  ©eg  (^)efen)  wirb  ber  SQSein 
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angefleSt^  auf  bte  Uxt,  rate  man  Ster  anfteQt.  2)er  @punb 
ratrb  }raar  tarauf  getedt^  aber  nt^t  feß^  bamtt  bte  ^efen 
ablaufen  !önnen.  6o  läpt  man  baä  ($a§  10  bt^  14  ^age 
lang  ru^tg  liegen^  o^ne  eg  ju  beraegen,  btd  man  feine 
(Währung  mef>r  in  bemfelben  nerfpüri.  Dann  füQi  man  ben 
2Bein  auf  glaftben;  bic  man  feji  guforft/  über  bie  ^ftöpfc 
S3inbfaben  binbet  unb  8 Dage  im  6anbe  an  einem  föftien 
Drte  jfeften  Iä§t.  9Ja(f>  Serlauf  biefer  3c»i  f«nn  man  ben 
^omerangenraein  trinfen. 


8.  © cö  I e ^ ra  e i n. 

9J?an  nimmt  .-JO  ® reife  6(f>Ief>en , legt  fte  auf  ben 
Soben  eine^  3i»nmerö,  über  ben  man  ein  Dud^  gebreitet 
f)at,  neben  einanber  unb  lift  fte  fo  lange  liegen,  big  fte 
runglitb  werben.  Sdöbann  gerüb§t  man  fte  mit  ben  fernen, 
febwefelt  baö  ga^,  in  roeltbem  man  ben  @4>lef)raein  bereiten 
will,  pfropft  e^  gu  unb  lä§t  eg  fo  eine  S’iacpt  liegen.  3n* 
wenbig  an  ben  Äoben  beö  gaffeö,  »or  bem  3i»Pnocbc,  be* 
fefligt  man  einen  SCritpter  non  ^)aartu(p,  ben  inan  folgen# 
bennagen  matpt:  3Äan  nimmt  einen  9icifen  non  SSeiben# 
fiolg,  ber  etwa  einen  gu0  tm  Dur^nneffer  bat,  flcmmt 
gwifdben  benfelben  einen  Seutel  non  J^aavtueb  ober  glanell, 
befeftigt  in  ben  9?eifen  nier  6täbtben,  ebenfatlg  non  ber 
Cünge  eineg  gu0eg  unb  fügt  unten  bie  (5nben  biefer  nier 
©täbe  in  einanber.  Den  banetudbenen  SBeutel,  ber  fo  lang 
wie  bie  ©täbe  fein  mu0,  befe0igt  man  an  biefen  unb  ben 
üWittelpunft  beg  Seutelg  unten,  ba,  wo  bie  ©täbe  ftcb  ner# 
einigen.  9Äan  fonnte  ein  ©tücf  ^laartudb  firaff  über  ben 
Steifen  fpannen,  wenn  ber  3wi(f  (3apfcn3  ni^t  mü0tc 
angebracht  werben;  ba  biefer  aber  unenfbebrlicp  ifi,  fo  ifl 
burebaug  bie  angegebene  SSorriebtung  notbwenbig. 

Oleicblaufenb  mit  bem  Steifen,  in  wetebem  ber  IBcutel 
eingeflemmt  ifl,  ungefähr  in  ber  SDtitte  beg  gaffeg,  wirb 
ein  anberer  Steifen,  über  ben  man  ein  ©tücf  J^aartueb 
gefpannt  bat,  befe^igt;  biefer  Steifen  mu0  ben  Umfang 
haben,  welchen  ber  SBaueb  beg  gaffeg  inwenbig  hat*  Der 
Sein  wirb  auf  biefe  SÖeife  jweimal  burebgefeihet , benn 
man  erhält  ihn  babureb  flarer,  alg  wenn  bteg  nur  einmal 
gefebähe. 
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9?a(^bem  man  bteä  9lQeä  eingerichtet  ^at,  giebt  man 
bic  ©chtchen  in  bad  ga§  unb  baju  meinen  granjwein, 
auf  30  B ©(hieben  24  Ouart  granjmein  gerechnet,  ferner 
Vs®  bittere  'jJianbeln,  1 Cotb  9?elfen  unb  1 Cotb  Caneet. 
92un  Iä§t  man  bac$  f^ah  3 Sage  (an^  an  einem  £)rte  fteben 
mo  ti  »arm  ifl,  rührt  mit  einem  boiierncn  ©pabn  oft  bie 
©(hieben  um,  fe^t  eö  nach  33eriauf  biefer  3cit  in  ben 
Heller  unb  gapft  tägüch  ct»ac5  »on  bem  233eine  ab,  ben 
man  bann  oben  in  baP  ©punbloch  »ieber  bineingie^t,  bid 
ber  SEBein  »öliig  fiar  ifi  (bieö  erforbert  etwa  8 Xage). 
S35cnn  man  ben  ©chieb»ein  abgejapft  bat/  gie§t  man  ju 
febem  Ouart  Deffeiben  ein  baibeP  Üßeingiaö  poii  fpanifcpen 
©ect,  ober  mehr,  wenn  man  ben  ©dbiebwein  gern  noch 
fu§er  trinft. 


9.  ^irfcöroetn. 

3Äan  nimmt  ouf  einen  baiben  Slnfcr  f^ranjwein  24  ® 
faure  üirfchen  (ohne  ©tiele  gewogen),  flö§t  biefeiben  mit 
ben  ©teinen  unb  giebt  )te  in  ein  ffag  (nachbem  man  baä« 
feibe  fo  jubereitet  bat,  wie  jum  ©chiebwein;  man  febc  bie 
Slnweifung  ju  bemfelben),  giebt  baju  1 ?otb  Steifen,  1 Coth 
Saneel  unb  Vs  B gejto§ene  bittere  «Wanbein.  Diefeö  Slie« 
wirb  burcheinanber  gefchüttelt,  boä  f$a§  in  ben  heiler  ^eiegt 
unb  in  ben  erften  Sagen  bie  barin  bcfinbliche  SWaffe  einige# 
mal  täglich  ntit  einem  boljernen  ©pan  umgerübrt;  auch 
wirb  tägii^  etwaä  abgejapft  unb  in  bad  ©punbtoch  wieber 
hinein  gefüllt,  bie  ber  2ßein  ftar  ift,  welchee  8 Sage  ju 
bauern  pflegt. 

9lachbem  man  ben  jHrfchwein  abgejapft  bat,  gie§t  man 
JU  febem  Ouart  ein  batbeö  SBeinglae  »oll  ober  noch  etwae 
mehr  fpanifchen  ©ect,  je  nachbem  man  ben  Äirfchwein  lieber 
fouerlicher  aie  füglich  trinft. 


10.  Srübe  Sßeine  ju  flären. 

^an  fehüttet  etwae  in  SBein  aufgelbfete  i^aufenblafe 
hinein,  lä§t  ben  3Bein  ruhig  flehen  unb  gieft  ihn  oon  bem 
fich  bilbenben  ISobenfah  ab. 
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11.  ©ouer  unD  mulfln’g  gcroorecnc  Seine 
njtcDer  ^crjuftcncn. 

3Äan  rechnet  auf  jcte^  Guart  Sein  IV2  8oti>  frtfd^ 
geglü^>fc,  gepaiioerte  Äo^ien,  unb  auf  1 Otpoft  8 ® 14  Co4 
berfciben.  3n  bem  ffaffe  lägt  man  ctwaö  SRaum,  fd^üttet 
boö  Äoglenpufucr  ginetn,  »erfpunbet  baö  gag  unb  roßt  eö 
eine  @tunbe  long  gcrum.  ©te«  mtrb  3 ©age  na4>  etnanbcr 
»iebcrgolt,  roorauf  ba«  f^ag  8 ©agc  lang  ru^ig  liegen 
Meibt,  bamit  geg  bog  Äoglenguluer  fe^cn  fänne.  ©ieg  gu 
befärbern  fann  etmog  Jf)oufenbIafe«Siupöfung  in  SBet'n  ju 
bem  Seine  gemifegt  »erben.  Senn  bie  Jfidrung  erfolgt 
ig,  jiegt  mon  ben  Sein  begutfam  auf  ein  anbereg,  oorger 
gef(g»efelteg  gog.  r 


III.  g f f i 8 e. 


1.  ©ägrungglioff  ju  Sein?  unb  Objleffig. 

5Wan  ßbergiegt  gereinigten  unb  jergogenen  Setngetn 
mit  gutem  Seinefgg  unb  lägt  bie  geutgtigfeit  bei  getinber 
Särme  abbamgfen.  ©ieg  »iebergolt  man  0 big  6 SWal; 
gierbureg  ergält  man  ein  goegg  foureg  ^uloer,  »ooon  einige 
SJiegerfpi^en  »oß  megrere  Guort  Sein  ober  ouggepregten 
©oft  ium  Obgefgg  (gege  9?r.  4)  ftgneß  in  ®fgggägrung 
3U  fe^en  »ermögen. 


2.  ©ägrungggoff  ju  ©iereffig. 

3Won  troefnet  ein  ©tuif  gut  auggetrodneteg  Dioefenbrot 
im  Gfen  ober  auf  bem  ^leerbe  oößig  oug,  ogne  eg  braun 
3u  rögen,  »cß  eg  fong  ben  <$fgg  bunlet  färben  »örbe; 
bonn  tauigt  man  eg  m fegarfen  Scinefgg,  trorfnet  eg 
»teber  unb  »iebergolt  biefeg  brei  «Wal. 
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8.  (Sfftg  au6  f(^a(cm  unb  faurem  @ter. 

SlOed  fetale  unb  faure  Ster^  bo4>  beffer  Itpctti  a(4 
erflered,  unb  am  beflen  n)ei§e  unb  ptüe  fBim,  tonnen  baju 
benu^t  werben.  t>o^  fann  man  auch  bte  braunen  unb 
bittern  S3tere  bur4>  @mtau($en  etne^  glü(>enben  (Stfen^  unb 
burdb  Stnfcbütten  einiger  glu(>enbcn  j^oblen  oon  ihrem 
^obfengefebmaef  befreien  unb  f^eder  machen.  Dann  wirb 
bad  Sier  aufgcfocht/  gefi^äumt  unb  auf  einige  tage  ru^ig 
bingedeUt^  bämit  ei  fich  böUig  fläre;  nun  giept  man  ei 
ouf  ben  ©äbrungefioff  fRr.  2^  wovon  man  1 ^ auf 
10  Ouart  iBier  g»rau4>i.  X)ai  ®efa§  wirb/  wop(  juge« 
betft,  in  eine  mäpige  5D3ärmc  (von  70  big  80“  gafircnbeiO 
weiche  bic  ^lutwärme  no^  ni^t  erreicht/  gefledt.  ^ach 
B ober  12  Stagen/  wenn  bie  ©äbrung  vorüber  ifl  unb  ber 
Sffig  geflärt  pat,  focht  man  ihn  noch  einmal  auf/ 
fühlt  ihn  ab  unb  verwahrt  ihn  in  gut  verzopften  f^Iafchen/ 
bie  man  legen/  nicht  Zrden  mup/  im  ^'eder.  3n  bem  ®ah« 
rungggefäpe  läpt  man  ben  ©ährunggZoff  mit  etwag  (Sffig 
Aurücf/  um  von  9ieuem  bag  jum  (SfZg  beZimmte  Sier 
barauf  ju  fepütten. 


4.  ©ffig  aug  faulem  Ob  fl. 

Diefer  wirb  fehr  vortrefflich  unb  ohne  ben  geringZen 
fauligen  ©efehmaef/  wobei  bag  aufg  IBortheiihafteZe  benu^t 
wirb/  wag  man  fonZ  alg  gans  unbrauchbar  we^geworfen 
hat.  (Sg  Znb  wenige  .^auehaltungeu/  in  benen  m^t  etwag 
DbZ  über  SBinter  gehalten  wirb;  habet  giebt  cg  immer 
einigen  5lbgong  an  faulem  ObZ.  9Ran  fammle  bieg  ben 
ganjen  SBinter  über,  werfe  adeg  jufammen  in  ein  aufge« 
fchlageneg  gap/  bag  feinen  Cecf  pat,  unb  Zelle  eg  in  ben 
Äeder  ju  ben  übrigen  Slepfeln/  (benn  auperhalb  beflfelben 
fünnte  eg  leicpt  im  2Binter  jufammenfrieren,  wag  ber  'JÄaffe 
3um  ©fZg  nachthetlig  wäre).  iDfan  fann  auch  ade  Schalen 
unb  ben  übrigen  ^bfad  von  ObZ,  bag  gefocht  ober  fonZ 
verbraucht  wirb,  fo  wie  adeg  erfrorene  unb  unreife  DbZ 
baju  werfen,  ^rühfahre  verwenbet  man  baffelbe  auf 
folgenbe  SBelfe: 

'Dian  jerZöpt  bag  faule  DbZ  in  einem  @toptrog  ober 
in  einem  Dubben  (3uber)/  fepüttet  bafelbe  auf  eine  Kelter 
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ober  eine  ^äuterbreffe  unb  feliert  e^  ab.  di  lüuft  alif 
bann  ein  pettev  @aft  getunter,  beffen  @ef4>ma(f  fu§  unb 
nur  ein  toenig  faulid^t  ifi^  n>a^  febotb  bem  @f|^g  ni^t  int 
minbefien  an^ängen  hkibt,  fonbern  bur(^  bie  @ä|>rung  ber^ 
3e(irt  wirb.  25iefen  @oft  feilet  man  entwcber  glcitb  bur^ 
ein  Zvi^,  ober  man  lägt  i^n  jwei  ober  brei  Zage  in  einem 
aufgefc^Iagenen  (leben;  alleö  etwa  no(b  jurfirfgebliebenc 
5Warf  fe^t  (t(b  wäbrenb  biefer  3eit  auf  bic  Dberpi^e. 
£)iefe^  mmmt  man  weg  unb  f<büttet  ben  0aft  ober  ^JP'lofl 
in  ein  <5fftgfag,  bad  man  »orbet  mit  fotbenbem  @ffta  au^« 
gebrüpet,  ober  in  bad  man  auf  30  Duart  @aft  12  Sotb 
gepuloerten  SSSeinflein  ober  ben  ©äbrung^floff  9lr.  1 getban 
bat.  2Ber  bann  bie^  b^i^(>^>nid^  warme  0tnbe 

legt^  wirb  in  4 bi^  5 2Bocben  einen  brauchbaren  guten 
®fftg,  bet  bereite  eine  ftngerbirfc  SWuttcr  gezogen,  weiterbin 
aber  einen  fotcben  (Jfftg  an  ibm  ftnbcn,  bcr  bic  jiärfjlc 
0äure,  ben  angenebm^cn  (Sfftggefcbmacf  ohne  bad  minbefle 
gauifcbte,  uno  eine  oiet  fcbänerc  bunfie  Jarbe  bat,  aW  ber 
gfftg,  ber  oor  3abr  unb  Zagen  oon  frifcb  gcfettertcm 
Obflc  mit  mehr  Umflänben  unb  üÄöbe  bereitet  worben  ijl. 


5.  ®ffig  auö  ^onig. 

SBenn  man  einen  ^beil  ^onig  in  16  Zpeilen  (auwarmei 
ffiajfer  jergcbcn  unb  mit  einem  Sfftggäbrfloff,  g.  33.  ge# 
(äuertem  33rote,  gäbren  lägt,  fo  erpält  man  einen  bem 
SBeinefftg  äbniicben  @fftg. 


6.  (Sffig  oon  unreifen  SBeintrauben. 

3Äan  nimmt  SBeintrauben,  bic  nicht  reif  geworben, 
pregt  fte  auö  unb  fe$t  ben  0aft  iu  einem  2:opfe  auf« 
geuer,  lägt  ign  eine  halbe  0tunbe  fochen  unb  fchäumt  ihn 
getgig,  bann  füUt  man  ign  auf  ^loftben,  fe^t  ign  auf 
etliche  Sage  an  bie  Sonne,  bamit  er  in  ©ägrung  fommt, 
füUt  ign,  wenn  biefe  oorbei  ig,  in  reine  f^Iafcgen,  pfropft 
f!e  unb  legt  ge  in  ben  l^eUer. 
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7.  0tarfer,  bauer(»after  unD 

@ffig  fär  «Oau^t^altungen. 

SD?an  nimmt  ein  reined  $a§  non  (Sigten^ol^  na(^  ber 
SHenge  t>ed  @ffigd/  ben  man  onfteßen  n>iU.  (Stnen  guten 
3oU  nom  iSoOen  toirb  ba^  $a§  mit  einem  6punbe 
jum  ^bjapfen  nerfe(ten^  bann  wirb  eb  an  einen  Ort  gefteüt, 
wo^in  bie  @onne  fef>r  warm  ft^eint^  im  Sßinter  an  ben 
Ofen. 

®ad  go§  wirb  mit  fo  nielem  Siegen««  ober  glupwoffer 
angefüQt^  ald  man  @ff?g  magren  wiQ^  auf  12  Ouart 
SBaffer  1 Ouart  Iforubranntwein,  V4^  ^einfiein^  12i‘ot^ 
3utfer  unb  6 Sot^‘ ©auerteig  gereg>net. 

Oer  SBeinfiein  unb  3ut*«r  werben  gefto§en,  beibe^,  fo 
wie  au(^  ber  ©auerteig^  in  etwaö  lauwarmem  Slegenwaffer 
aufgelöfet,  ba§  eine  fcblommige  53rü^e  entfielit.  Oiefe 
93rübe  wirb  mit  bem  Branntwein  in  ba^  SBaffer  gegoffen^ 
f(^arf  umgerü||>rt^  ber  Oberbecfel  auf^  ffag  gelegt  unb  mit 
einem  Ouebe  überbängt  ober  mit  ©auerteig  jugeflebt.  0o 
bleibt  ei  6 SBoeben  unangerührt  flehen.  Oer  (Sfftg  wirb 
bann  auf  glafchen  gejogen  unb  fefl  jugepfropft.  @r  bilbet 
einen  @ff?g,  ber  in  ber  Siegel  bem  SBcinefflg  ni^t^  nachgiebt. 

8.  21uf  anbere  2lrt. 

3n  4V2  Ouart  ftebenbem  SOSaffer  löfet  man  G Coth 
SBeinflein  unb  9 ?oth  4>onig  auf,  fegt  V4  Ouart  ifom# 
branntwein  nebfl  5V4  Ouart  faltem  Slegenwaffer  unb  G bi4 
8 Coth  fchwarjem  mit  Ouart  @fftg  buripgebrungenen 
Brot  hinju  unb  ftellt  e6  in  bie  Slähe  t>ei  Ofen^.  Slacb 
8 big  10  SSoeben  ifi  aileg  in  einen  febarfen,  bem  be^en 
franjoftfeben  @fflg  ähnlicben  @fftg  umgewanbelt.  Oer  übrig 
bleibenbe  ©ag  ift  eine  unoerfieglicbe  <Ouelle  ju  @rjeugung 
neuer  ©ährung.  Oag  Oua«  foftet  ungefähr  3—4  ©roten. 

9.  9locb  woblfcifcrc  2frt. 

SRan  lä^t  3 Ouart  Branntwein,  4 Sotb  SSeinflein, 

% -^onig,  Va®  ©prup  unb  36  Ouart  jlu§waffer  acht 
ISSocben  auf  einem  Slnfer  an  einem  warmen  Orte  liegen. 
Oag  ©punblotb  wirb  mit  Beinwanb  jugebunben. 
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10.  aud  halfen. 

ÜÄan  t^ut  2 bt«  3 Ouatt  SWotfen  tn  eine 

ungefd^c  4 Cotb  äBetn^etn,  nebfi  2 ^nbett  t>ou 
^ofinenfieRgel  unb  Va  97?engel  SBeingetfl  hinein  unb  $dtt 
bte^  etitcbe  Sßo(^en  lang  an  einen  gelinbtn  tnarmen  Ort. 
3n  ter  i^toUe  ift  eine  n^irflübe  Säure  »erborgen^  btefe 
wirb  burcb  bte  jugefe^en  fauem  ^filfdmittel  entwitfel^ 
uerjidrft  unb  auf  foId)e  31rt  erflere  in  einen  wahren 
nerwanbeU. 


11.  Prüfung  ber  0tdr(e  efnc^  (Sfftgö- 

972an  ftböttei  in  eine  abgewogene  Tien^e  @fftg  fo  lange 
na4>  unb  nag»  gepüloerte  iSreibe,  alä  noeb  ein  ^ufbraufcn 
erfolgt.  3e  m^r  J^eibe  nötbig  ifi/  ben  (Sfftg  |u  fdttigen, 
um  fo  oorjügli(ber  ift  er.  4 Sotb  parier  SIBeutnftg  möfett 
1 Duentcben  Sreibe  aufnebmen. 


12.  fS^ittel  wiber  ba^  .^aniebtwerben  beö 

@ffigö. 

Qfbe  man  ben  @f^g  anfegt,  t^ut  man  in  baO  ^a§  eine 
Reine  Jf)anb  »oll  Späne  »on  Stgteibpapiet  (man  fauft  fie 
bei  ben  Sucbbinbern) , bie  man  mit  Qiitronfaft,  ber  mit 
etwaO  SBeingeift  oermifcgt  ift,  angefeucptet  bat.  2>ann  fällt 
man  ben  IBranntmein  binein  unb  jule^  bie  Sauergoffe. 


13.  @ffig  ju  mncbett. 

OT^an  fo(bt  i^aufenblafe  in  fcbarfem  (Sfflg,  nacgbem  matt 
fie  geflopft  unb  in  38affer  eingeweiebt  b«t.  Ruf  einen 
(Simer  fSSaffer  reebnet  man  Va  Cotb  ^aufenblafe.  f^e 
au^elöPt  unb  erfaltet,  fo  gießt  man  fie  }u  bem  neuen 
(Sfftg  unb  febüttet  ibn  fiarC  um.  2)ie  .^aufcnblafe  ftbldgt 
aUeO  Unreine  }u  S3oben.  (Sben  fo  empfeblenOwertb  ift  gut’ 
abgerahmte  flwlcb;  auf  einen  (Sfimer  IVa  Duart  fShlgf 
gerecpneh 
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14.  gemo'rDciien  miebrr  ju 

»erfl&rfeii. 

2)ad  Iet4)tefle  unb  wof»lfeilße  einen  ft^wocb  ge« 

worbenen  @ffig  ju  verfifirfen  unb  t{jm  eine  gr6§erc  @dure 
gu  geben,  ifl,  ba^  man  oon  etlic^fen  unjeitigen  Trauben,  ' 
tbcnn  fte  eben  anfangen  n>ei4)  )n  werben,  bic  Leeren  t>on 
bem  jlamm  abju^fe,  fte  ein  wenig  ^erbrätfe  unb  in  ba^ 
0ef4^,  warin  bet  gfftä  aufbeftalten  wirb,  werfe.  3n  furjer 
Beit  wirb  ft<b  ber  gefcbwai^e  (Sfftg  wieber  baburtf»  »er« 
^rfen.  X>er  J^aubtuorifieil  aber,  ben  (Sffig  immer  gut  ju 
rrbaUen,  befielt  barin,  ba§  man  ba^  (Sf|tgfä§<^en  nie  $u 
fepr  au^Ieere. 

fDIan  fann  auc^  baburc^  einen  fc^wac^en  Cffftg  »erßdr« 
fen,  ba^  man  i^n  gefrieren  läßt. 

15.  QSerbefferung  beö  »erborbeiten  Sffi'gö. 

vSin  Qffftg,  ber  ^efen  anfe$t,  muf  auf  frifebe  (Befdpe 
aejogen  werben.  Sinen  trüben  @ffig  flört  man  bureb  ^au« 
fenblafe,  auf  einen  Obm  $fftg  1 Cotb  gute  ^aufenblafc 
gere(bnct.  i>iefe  lüfet  man  in  etwa«  ®fftg  auf,  mifebt  fic 
bann  mit  bem  (Sffig  unb  fcbüttelt  fte  bamit  um.  Die  fiebrige 
ÄuftÖfung  umbüÜt  bie  ftemben  ©toffc  unb  ftbfägt  fte  mit 
^db  al«  ©obenfa^  ober  ©ebaum  nieber;  baburtb  wirb  bet 
®fftg  bfö-  5fir<btct  man  benno^  ein  Serberben  be«  @fpg«, 
fo  »ermifebt  man  t'bn  mit  etwa«  ©ranntwein.  3«gt 
Äabn  (eine  ^rt  ©tbimmei)  auf  bem  @fftg,  fo  mu§  man 
ibn  eine  3«rtang  fotben,  fonfi  wirb  er  in  furjer  3«t  faul, 
ajenn  bie  fauiige  ®5brung  ftbon  fo  weit  gebt,  bo§  bet 
Sfftg  nicht  bIo§  febaf  febmeeft,  fonbern  febon  einen  Ser« 
wefung«geru(b  angenommen  bat,  fo  mu§  man  ibn  bureb 
Äoblen  reinigen,  fo  baf  auf  1 Ouart  üffig  etwa  1 Cotb 
5bobIen  fommt.  Damit  fcbfittelt  man  ben  @fftg  tüchtig  unb 
feibet  ibn  bann  bureb  Seinwanb.  @r  wirb  babureb  »otf« 
fommen  wobifebmeefenb. 

16.  .^räutcreffig. 

STOan  giegt  SBeinefjtg  in  eine  groge  glafcbe,  mit  »ier 
Dbciirn  Dragun,  einem  Dbtil  ©^nittiaueb,  einem  Zptil 
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@4inüt(au4>,  etnem  Z^tü  ^tm)>tne(Ir,  einem  ZfytH  9la{}ur« 
jifum  unD  ehno^  gerafften  3tt>iel>eln. 

17.  2Cuf  andere  2(rt. 

IDIan  nimmt  93aft(ifum^  ^eliffe/  2^aj[oran^  ^im)>ine0e, 
iSerbel^  1‘anenbetblüt^e^  Slo^marin^  t>on  jebem  eine  viertel 
^anb  vott^  2)ragun  eine  ^anb  voU^  eine  ^albe  <^anb  voK 
J&oüunberbiüt(>en , 10  Sorbeerblätter,  20  Äbrner  meinen 
Pfeffer,  8 @4>aIotten,  10  9ielfen.  SUied  bie^  füttt  man 
mit  einem  Duart  (Sfftg  in  ein  unb  fieOt  ti  in  bie 

6onnc.  ^ann  nimmt  man  bie  Kräuter  peraug  unb  brüdft 
fie  ftarf  au^. 

NB.  SWan  fann  an^  obi^  Äräuter  für  ben  5Q}intct 
trodnen;  bie^  mu§  aber  im  @cfiatten  unb  burd[>auö  nic^t 
in  ber  (Sonne  gefebe^en. 

18.  ©raguneffig. 

SDian  fiopft  eine  gläferne  glofdbe  mit  ©rogunbfdttem 
gonj  »oli,  pigt  4 Äa^jeln  fpaniftben  Pfeffer  baju  unb  giegt 
fo  viel  vom  befien  SSSeinefftg  barauf,  bag  bie  glafcge  ganj 
voU  »irb.  25ann  wirb  ge  feg  sugepfropft  unb  lägt  man  ge 
vierjegn  SCagc  in  ber  Sonne  gegen.  j)er  @fgg  jegrt  g^ 
etwag  ein  unb  befommt  ein  flareö  aber  bunffe^  Slnfeben, 
bann  ig  er  gut.  3J2an  fann  ign  abflären^  in  Ouartgafegen 
fügen,  gut  jupfropfen  unb  jupi^en  unb  im  Äettet  verwagren. 

Ober  man  lägt  1 Cotg  Oragunblättec  unb  V«  Cotg 
ßitronmeligc,  getroefnet  unb  jerfegnitten  in  1 Ouart  @fgg 
24  ©tunben  in  ber  SBärme  au^iiegen. 

Ober  man  foegt  einige  ^)änbe  voQ  Oragunblätter  unb 
eine  J^anb  voß  (Sitronmelige  mit  SBajfer  einigemal  auf  unb 
fügt  bad  Oureggegogene  ju  bem  Sfgg. 
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ü.  SSom  ^nfd^lad^ten^  ^it^dfeftt 

uno 

9l^iid^ertt  t^erfl^ie^etter  0ad^en* 


I.  SJom  Ginfd^tad^ten  t>ed  9(inbfleif(l^e6. 


A.  ^Ugemeine  StnflAltrn  ^a}ll. 

^ölierne  ®erätf>/  wel($ed  fowofil  beim  @<^ta(^ten, 
oW  au^>  jum  Slufbcwo^ren  be6  EUtnbfleifcbed  gebraucht  »trb, 
mu§  ein  $aar  Sbage  vor  bem  @c^(a(^ten  (^erborge^olt  unb 
mit  faltem  SSafer  gefuüt  werben^  bamit  man  feben  fann, 
ob  eb  auch  bic^t  fei.  3m  gad  bann  noch  etmab  baran 
fehlen  foOte,  mu§  man  e^  aubbeffern  iajfen.  3)?an  fcbüttet 
barauf  in  febeä  f$ä§cben  eine  ^anb  ood  SSeintrauben«  unb 
SBaUnu§bIätter^  gie^t  bei§eb  SSaffer  baju  hinein , bebedt 
bie  gä§tben  unb  Iä§t  fte  fo  lange  flehen,  bib  bab  SQBaffer 
in  benfelben  falt  geworben  ijl;  biefeb  wirb  bonn  wieber 
aubgegoffen  unb  wenn  bie  Raffer  obdig  aubgetrocfnet  ftnb, 
räubert  man  fte  noch  mit  ^achholberbeeren  aub. 

3um  Steinigen  ber  QEingeweibe  braucht  man  ein  @pint 
Äalf  unb  eine  gute  3)lcngc  ^)aferfaff  (^ofcrfpreu).  gb  iji 
fehr  gut,  wenn  bi^e  6achen,  fo  wie  ädcb,  wab  beim 
Schlachten  nbthig  ift,  borher  inb  ^aub  gef^aft  werben. 
So  nian  auch  bie  0eutel  gu  ben  Slutwürften  oorher 
ju  nähen  unb  bie  ^rbfcl*)  oom  Äorbmocher  holen  3U  (offen. 


*)  Unter  biefem  Flamen  fann  man  in  Sternen  bet  ben  Äorb» 
machem  abgefchnittene  @täcfe  bon  SBeibenrutben  betommen,  bie 
man  burch  bie  gnben  bet  ju  Stutwürften  beftimmten  ©ebärrae  getft, 
fo,  bah  biefe  baburch  jufammen  gebatten  metben  unb  nun  nichto 
»on  bem  J){neingefuOten  hetouogitfen  fann. 
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B.  9Burf}ma<^«n. 

1.  ^infeln. 

(Sin  @pim  ni4>t  jn  gc»k  ^afer^i^  n>ti^  4 8oi|f 
f^morjcm,  nt(t>t  ju  fein  geflogenem  Pfeffer,  @oij  unb 
einer  grogen  ©^öffel  ooU  jerf^nittener  3n)»el>eln  oermengt. 
2>iefe  3l?affe  «irb  in  bk  fUntdgebärme  eingekobfi#  «borauf 
man  bann  bie  ^infefn  an  beiten  (Snben  jubinbet,  reinigt 
unb  ge  einen  ^ugenbiief  auffoeben  lägt;  aiebann  werben 
biefelben  and  bem  geigen  Sßager  geraudgenomtuen^  no(g« 
maU  gereinigt  unb  nun  in  anberm  S3ia|kr  noeg  eine  galbe 
©tunbe  gefolgt.  3g  bie«  geftgegen,  fo  binbet  man  bie  no<g 
warme»  ^pinfeln  ab,  fo  lang  man  ge  gaben  wiQ,  unb 
ftgneibet  ge  natgbem  ge  erfaitet  gnb,  »on  cinanber.  @ie 
werben  bann  24  ©tunben  geräutgert.  SBägrenb  bie  ^infeln 
fotgen,  barf  ber  Äegel  ni(gt  jugeberft  werben,  weil  ge  fong 
bergen  würben.  ®te  3«>kbeln , ' weltge  man  ju  benfciben 
gebrauegt,  muffen  non  ber  rotgen  Stk  fein,  bie  weigen, 
Bwiebeln  bgfflf«  9«ni  f(g»ara  barin  au  werbe«. 

V 

2.  Stuf  eine  anbere  2frt. 

9laegbem  bie  Vinfelweiben  gan;  norgegtig  gereinigt  gnb 
unb  banaeg  eine  ^eugt  in  reinem  tSaffer  megreremale  au«« 
gewägiert  gnb,  gopft  mon  ge  mk  golgenbem;  6 W grobe 
$>afergrüge,  12  in  aöürfd  gefegnittene«  unb  non  attem 
häutigen  befreite«  glierentalg,  V«  ©pint  abgeftgätte  unb 
grob  gefegnittene  3n>iri>eln,  4 Cotg  fegwaraer,  grob  gego« 
^er  Pfeffer  unb  ©ala  naeg  ©utbünlen;  bie«  »ge«  wirb 
wofg  burt^inanber  gemengt. 

9ta^bem  biefc  3Jlage  in  bie  fJinfelwetben  gegopft  ig, 
binbet  man  biefelben  auf  beiben  ^ben  au,  bann  lägt  man 
ge  in  einem  grogen  ^egel  eine  gute  IBiertefgunbe  folgen, 
legt  ge  bann  auf  einen  ^ifeg  unb  binbet  ge  warm  ab  fo 
lang  man  ge  gaben  wiö,  f^neibet  ge,  naegbem  ge  oöHig 
erfaitet  gnb,  bureg  unb  lägt  ge  einige  Süage  räuigern. 

3.  ©lutwürfle. 

Slian  rügrt  au  einem  ^eil  be«  burtg  ein  ©ieb  gegoffe« 
nen  SDigfenblute«  buriggegebte«  SWegl,  in  SBürfel 
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Inifn  &pcd,  &aU,  Zpvmian,  ^cfftr  unb  SBunbcrpfefpcr 
(9?dfeiU)ffffer).  I)onn  fdjnribct  mon  We'ju  ben  SMut* 
noürfien  befUmmten  ©ebärine  in  fo  otäfe  ®td(fe,  al<  man 
SBIutmärfle  machen  miQ,  fiecft  burdh  ba^  eine  <Snbe  etneö 
ieben  0tüd^  einen  ^röfel^  fäOt  borauf  biefetben  mit  bem 
!B(ute  3ur  Hälfte  an^  unb^  nachbem  nun  auch  ba^  anbere 
®nbc  mit  einem  ^röfet  jugemacht  worben,  lä§t  man  bic 
Siutwörfte  2 ©tunben  fochcn.  2öenn  jic  V2  ©tunbe  ge# 
focht  hoben,  mu§  man  ben  ^j)röfcl  herau^jtehen,  bied  be# 
wahrt  bic  fflürjie  »or  bem  Siuöfochen.  9fo<h  ift  ju  bemer# 
fen,  ba§  einige  ©tunben  »or  bem  Äochen  ber  Stutwürilc 
ba^  2Kehi  in  bo^  I3(ut  gerührt  werben  muf,  bamit  erftered 
Seit, habe  au^iubehnm.  ■ 

4.  Q3eutelwürfle. 

Sßan  )4hlt  eine  jiemli^^e  ffiuahl  3(ebfel , bie  aber  ni^t 
)u  fauer  fein  bfirfen,  fchneibet  ne  in  4 Xheife  unb  fammelt 
bann  ba^  $ett,  weichei^  ffch  beim  Sfeinmachen  ber  (iinge# 
weibe  »on  benfeiben  abgeldfet  hat^  au^  bem  S^roge  |ufam# 
men,  mifcht  biefeö  mit  ben  Sepfcln  ju  bem  SMute,  »ic  auch 
eine  reichliche  9Äenge  ©alj,  SWehl  unb  ^fef^r,  auch  wohl 
etwaÄ  in  grofe  SBürfel  gcfchnittenc«  Bpei.  Mönche  Ceute 
geben  auch  noch  ein  ^aar  ^ünbe  »ott  Sic^nen  baju.  CDa4 
^ehl  mu§  einige  ©tunben  »orher  mit  bem  SInte  jufam# 
mengerührt  werten,  wenn  bie^  »erfäumt  wirb,  fo  berfien 
gewöhnlich  bie  2Bür|ie.)  ©inb  nun  bie  genannten  ©achen 
mit  bem  SBlute  burd^eröhrt,  fo  giebt  mon  bofelbe  in  ben 
Beutel,  binbet  ba^  obere  offene  @nbe  ju  unb  l^t  bie 
SBärfte  gahr  fo4»en,  welche^  meift  in  brei  »oHen  ©tunben 
gefchieht. 


4. 

3u  ben  gleif<h*»utflen  wirb  immer  ba^  befte  unb  mflr# 
beße  $leifch  genommen,  man  hält  bie  fogenannte  äußere 
jflufi  für  t>a$  ^aßlic^e  boitt.  3)ieä  $leif0  wirb,  nachbem 
(i  »on  allem  ©ehnigen  unb  häutigen  gereinigt  iß,  fein 
gehabt  unb  gewogen.  <Dlan  rechnet  bann  auf  ’Ü  ’B  §leifch 
12®  ©pecI,  welche«  fchon  5tog«  »orher  in  SBürfoI  ge» 
fchnitten  worben  iß.  ^t  man  nun  ba«  ^leifch  mit  bem 
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lierpfeffet  (5lelfcn^>feffcr)  unb  bad  nöt^ige  ©alj  bap 
^geben/  fo  flopft  man  bte  ^affe  in  bte  baju  befhmmtea 
®ebärme  unb  gmar  re(pt  fe{). 

3)?an  fann  fte  au(p/  nacpbem  fte  recpt  fefi  gefiopft  ftnb, 
glei(p  btnben  unb  in  ben  9iau(p  Rängen  laffen. 

6.  JRuIfen. 

9Äan  brau(^)t  ju  ben  9iulfen  5 big  6^  Sieiö,  IVaSot^ 
9lelfen,  IVa  CoJp 'JJelfenpfeffer,  IVaSotp  [(bworjen 
etmad  0ett  ober  2;alg,  unb  oon  bem  gleif^e,  melcped  bon 
berajentgen,  morauä  bie  gemacht  mürben,  old 

häutig  unb  fepnig  au^gejonbert  werben  mu§te,  ober  man 
nimmt  bon  bem  ^teifcpmurßteige.  Z)er  ^eid  wirb  mit 
• faltem  SBaffer  aufä  ^euer  gefegt  unb  barin  ganj  bict  ge« 
focht.  3ft  bieg  gefcpepen,  fo  fcpneibet  man  bie  ^an^e  (ben 
jtbeiten  Dcpfenmagen)  in  fo  biele  ©tücfe,  alg  man  fRuIfen 
machen  miU,  ftreut  bann  auf  febeg  ©tücf  etmag  ©alj  unb 
bon  bem  oben  angeführten  ge$to§enen  ®emur3,  legt  auf 
biefeg  einige  Cäffel  boU  9feig,  bann  ettbag  gett  ober  Sloig, 
bann  bag  gleifch ; auf  biefe  SBeife  fährt  man  fort,  bie  ge« 
nannten  iBeltanbtpeile  in  abmechfelnben  ©fiepten  aufjufegen, 
big  fte  aQe  bertheilt  ftnb.  2>ag  ©emür)  wirb  geftoßen, 
mit  einanber  bermengt  unb  fo  wie  man  eine  ©epi^t  gelegt 
hat,  barüber  geftreut.  Die  Stulfen  werben  atgbann  ^uge« 
näht,  feboep  niept  gar  ju  biept,  weil  fte  fonft  wäprenb  tp^eg 
3 ©tunben  langen  ^oepeng  berften  würben.  SBchn  fte  gapr 
ftnb,  werben  fte  jwifepen  jwei  gleif4)brettem  etwag  gepre§t 
unb  naepbem  fte  bann  bätttg  falt  geworben  ftnb,  reibt  man 
fte  mit  ©alj  ein,  I^t  fte  in  ein  gäptpen  unb  gießt  eine 
$5fel  barüber  von  ©alj  unb  JBrunnenwaffer,  woju  man 
au^  @fftg,  auf  3 Ouart  SSjaffer  1 Duart  SSSeinqfig  ge« 
regnet,  mifept.  Die  ^üfel  muß  fo  biel  ©alj  enthalten, 
baß  ein  fnfepeg  ®i  barauf  fepwimmen  fann. 

7.  ©rü^würffc. 

Dag  ju  ben  *®rügwürßen  beftimmte  gfeifcp  ( bie  foge« 
nannte  innere  ^luft,  bag  Jf)a!gffeifcp  unb  bag  ©epnige  unb 
häutige,  welcpeg  man  bon  bem  ju  ben  gleifcpwürften 
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bePimmtcn  ouggffonbcrt  ^»oO  wirb  geTOßJjnltcb  ft^on 

fe^t  früb/  etwa  SKorgen^  4 Ubr,  in  einem  großen  ner* 
jinnten  Äeffei,  ober  tm  ^all  feiner  oon  ber  erforberlicben 
@rö§e  ju  foUtc,  in  mehreren  ^fonnen  aufd 

geuer  gefegt.  Sßenn  boi^  ^Icifcb  galjr  ifl,  bringt  man  bie 
jungen  in  einem  anbern  Ätffel  ebenfatiö  aufe  (?lu£b 
bad^eri,  »eltbeO  man  in  ber  SÄiltc  burcbgcfcbnittcn  hoben 
mu^,  bie  gü§e  unb  baß  STOaiÜ  werben  mit  ber  funge  ga(>r 
gefoibt/  febo^  niebt  gu  ben  Sßürfien  gebrouebt.)  2)ton  reü 
nigt  olöbann  ba«  gabre  5I«f<b  forgfältig  oon  offen  Soeben 
unb  Änocbenfplittern  unb  jerboeft  cd  fo  fein  old  mßgliib/ 
womit  man  ober  feiten  unter  2 6funben  gu  ©tonbe  fommt. 
Unterbeffen  rübrt  man  entweber  oon  ber  feinfien  ober  mitteUP 
feinen  ©rüge  (gu  einem  onfebniieben  SSorrotb  oon  SBürflen 
IV2  bid  2 ©pint  ©rüge)  mit  fo  oielcr  falten  gleifcbbrübe 
an,  ba§  fte  ftcb  ooütg  oudbebnen  fonn,  fegt  jtc  bann  oufd 
geuer  unb  giebt  oon  bemfelben  wel<bed  oon  bem 

f^leifcbe  abgefoibt  iff  unb  wdcbed  man  immer  oon  ber 
Dberfläcbc  bed  SBafferd  mu§  abgeftböpft  b«ten,  baguj  on# 
fänglicb  Ia§t  man  bie  ©rüge  blo§  weichen  unb 
longfam  gabr  foeben.  3Q3enn  fte  betnabc  gar  ijl,  fegt  man 
9fierenfctt,  welcbed  ben  XaQ  oorber  gerfebnitten  unb  ger# 
fd^raelgt  worben  ift,  aufd  geuer  unb  mifebt  baffelbc,  fobolb 
ed  pcb  gong  aufgetöfet  baf/  nebfi  ber  ©rüge,  bem  ©alge 
unb  bem  ©cwfirge,  welcbed  aud  geflogenen  9lelfen,  SBJun# 
berpfeffer  (fUelfenpfcffer)  unb  fcbwavgem  Pfeffer  behebt,  gu 
bem  fein  gebaeften  ‘JDtajfe  wirb  nun  noch 

recht  burebgemengt  unb  bonn  in  ©ebörme,  bie  man  in 
©türfe  gewnitten  oon  ber  Hänge,  wie  man  bie  SBürfle 
gu  b«f>en  wünfebt,  eingefiopft.  2)iefe  ©ebärme  müffen  bid 
gur  ©topfend  in  lauwormem  3Boffer  liegen,  bann 

ober-  mit  einem  reinen  SCuebe  abgetrorfnet  werben,  weil 
fonfl  bie  SQSürflc  leidbt  fauer  werben. 

3um  Äoeben  ber  SBürfte  bebient  man  ficb  gewübnfieb 
wteber  bed  Äeffeld,  in  welchem  bad  gu  ben  SBürfien  pir 
bad  ©eftnbe  beflimmte  3nfier  focht,  welcbed  man,  währenb 
bie  SSürfte  gebunben  werben,  oud  bem  Äeffcl  h««ud  nimmt. 
Diefer  wirb  borauf  mit  foltern  Sajfer  wieber  oofl  gefüöt, 
unb  wenn  boffelbe  focht,  fo  macht  man  mit  bem  Wochen 
ber  SBürjie  ben  Slnfang.  ber  Reffet  gro§  genug,  fo 

9S.  0Utm'C  ntdtbudt.  8.  UhO.  23 
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fonn  man  wof»!  16  SBürjle  ju  glei^r  3««^  |>inein(e8en,  fie 
foc^en  im  ©anjen  eine  reic^Iic^e  ißtertelßunt>e.  S)a^  SQBaffer 
in  t>em  j^effel  muf  überaU  gieid^  fiarf  foc^en;  foUte  e^ 
ober  im  ©anjen  aüsu  jlatf  foc^cn,  [o  gie|t  man  faltd 
SBaffer  na4>,  um  bie  ju  große  Jpi^e  ju  bömpfen.  Sitte« 
gett,  welche«  au«  ben  SBürßen  focbt,  muß  forgföltig  »on 
bcr  Oberßäcbc  be«  SBaffer«  obgefc^öpft  unb  ber  jfejfel  jo 
ni(bt  jugebecft  werben,  ba  bie  ^ürße  fonß  berßen.  SBirb 
|)ierbei  nur  ba«  9Äinbeßc  »ernacbläfßgt,  fo  f>at  mon  ju 
befürchten,  baß  jie  fauer  werben.  X)ie  gaßr  gefocpten 
SBürße  breitet  lüan  jum  Äaltwerben  auf  reine«  ©troh, 
welche«  ober  burchau«  feinen  bumpß'gen  ©eruch  höben  botf, 
au«  einonber  unb  läßt  ße  bi«  jum  nöchßcn  ÜÄorgen  fo 
liegen,  bamit  ße  ooUfommen  erfalten. 

3u  ben  SBürßen  für  bo«  ©eßnbe  nimmt  man  ba«  3n# 
ßer,  mit  2lu«nohme  be«  J£)erjen«,  welche«  mit  ben  Dlulfen 
in  bie  ^öfel  gelegt  unb  mit  benfelben  gegeffen  wirb.  SWit# 
unter  braucht  mon  auch  noch  ba«  für  btc  befferen  SBürßc 
JU  höfl  gefunbenc  baju,  welche«  bonn  noch 

etwo«  nachgefocht  werben  fann. 

2)ie  ®rühe,  bie  au«  bem  reinen  gleifchc  focht,  fann 
man  mehrere  JEage  fehr  gut  aufbewohreu  unb  benugen, 
wenn  man  nur  bie  SSorßcht  braucht,  boß  man  in  bie  Stopfe, 
beren  man  ßch  boju  bcbicnt,  etwa«  ©alj  ßreut,  weil  ba« 
gleif^  gonj  ohne  ©alj  gefochi  werben  muß.  9(uch  iß  e« 
nöthig,  ße  olle  4 SCoge  ouffochen  ju  loßen. 

8.  .^nappwürfle. 

3u  biefen  nimmt  man  biefelbe  2l?affe  wie  gu  ben  @rüh<* 
würßen,  ou«genommen  baß  feine  ©rühe,  ßatt  biefer  aber 
gefdhmelgte  @chwein«ßaumen  (©4»wein«nierenfett)  bajn 
fommen.  ®iefc  SBürße  werben  24  ©tunben  geräuchert  unb 
bann  falt  geg^ßen. 


9.  Sebcrwörße. 

J)ie  Ochfenlcber  wirb  gewöhnlich  gu  ben  SBürßen  für 
ba«  ©eßnbe  benu^t,  man  fann  inbeß  auch  oon  berfelben 
befonbere  SBürße  machen,  bie  recht  gut  fchmerfen.  SWon 
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ju  btefem  3n>e(f  t>it  üeber  ga(>r^  f4>nei'tet  bad  afl^n 
^>oric  boöon  ab  unb  reibt  bann  baö  Uebrigc.  auf  2 S 
»on  biefcm  ©cricbencn  ret^net  man  nun  2 ® gcfc^meljte 
€di>toein$fIaumen  C@(bn>einenietenfetO  unb  4 W in  ganj 
fleine  SBurfel  gef(f)nittenen  gefoc^ten  6pe(f^  giebt  ^eibe£ 
gu  ber  Ccber,  nebfi  »idem  ©cwüvg,  be^e^enb  in  gc|}o§enen 
'iWdfcn,  fc^wargem  ‘Pfeffer  unb  @a(g,  unb  bur4)mengt  aUeb 
wof>I  miteinanber.  aiebann  flopft  man  bie  Piaffe  in  @e# 
barme  unb  tä§t  bie  SBürfte  eine  »oUe  iBiertdjfunbe  fo(f)cn. 
ÜÄan  i§t  fie  falt  mit  (5fftg  unb  Pfeffer. 

' 10.  Ördgcnr  ober  ® cfjirn n?ürff c. 

P{an  nimmt  gu  biefen  SBürften  etmad  »on  bem  gef^acften 
gleifc^e,  wo»on  bie  gieif4n»ürfie  gemacf)t  würben,  mifc^it 
nocf>  etwaö  in  SBürfel  gcfcpnittenen  gefo(f)ten  @petf  bogu, 
nebff  3»ifbdn,  Pfeffer,  @alg  unb  bem  @ef>irn,  worauf 
man  bann  bie  P7affe  in  @ebärme  einffopft. 


C.  Som  ^‘titfalgeit  beö  9ttnbflcife^e$. 


1.  Stuf  gen)6()nticf)e  Strt. 


Ptan  recf^net  auf  bad  ^infalgen  be^  gum  fftäuc^ern  unb 
©inpöfetn  befiimmten  gleif4>«^  dneö  großen  Oepfenö  pon 
etwa  bOO  W ^/4  ar  gc^o§enen  ©alpeter,  biefen  »ermengt 
man  mit  2 ©pint  ©aig  unb  reibt  baö  gieifc^,  wddjeö  ge« 
rdud>ert  werben  foH,  bamit  re(f>t  oft  unb  ftarf  ein.  au4> 
iff  eg  gut,  bie  innere  ©eite  ber  ffiructiflürfe  mit  einem 
Pieffer  an  »erft^iebenen  ©teüen  einguri^en,  bamit  bag 
©alg  überaß  ret^t  einbringc. 

Dag  pöfelfleifcb  wirb  mit  gwei  ©pint  ©atg  ebenfaffg 
fforf  eingerieben,  bann  in  ein  ^a§  rcc^t  fejf  eingeparft  unb 
bei  fcber  Sage  mit  ©alg  beffreut.  Da  man  bie  beiben 
©(pwangftücie  gewobnlid^  guerft  fodjen  Ia§t,  fo  tfiut  man 
wobt,  wenn  man  biefe  gleich  beim  Sinporfen  beg  gteifcheg 
obenauf  legt. 


Dag  Slaucbfleifch  tä§t  man  9 Dage  im  ©atge  liegen; 
algbann  nimmt  man  eg  beraug,  giebt  an  gwei  Drten  einen 
hoppelten  IBinbfaben  burcb  baffdbe  unb  bängt  eg  für  eine 

23* 
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9{a4>t  tn  ben  ^e0er^  bamit  bie  $5fd  babon  ablaufe.  7>ax* 
ouf  ietcbtici  ei  bur^  bad  Sin^ängen  etned  l^arten^s 
blattet  ^ man  mit  feinem  tarnen  unb  ^ettfc^aft 

nerfeben  bot  unb  fcbi^t  e^  auf  3 bid  4 Soeben  ju  Leuten, 
bie  ftcb  mit  bem  dtäuebern  be^  O^ieifebe^  befaifen.  Sitle^ 
@at}  unb  aUe  ^öfet,  in  ber  baä  9lau<bfieif(b  gelegen  pat, 
febiittet  man  auf  bad  ^öfeifleifcb. 

Snmerf.  kleinen  |)auäbaltun0cn  ifl  frbr  anjuratben,  nur 
ein  0tü(f  9iint>fleif4>  auf  einmat  räuebeni  ju  laffen.  Sin  fol:: 

* ibed  mub  bann  »otber  11  bid  12  2:a0e  in  ber  ^btet  liegen, 
^an  bat  auf  biefe  Slrt  ben  ganzen  SSinter  binburib  biel  fafti^ 
gere«  gleifcb. 

2.  JKinbfIcifd)  auf  »Hamburger  2irt  ein? 
jufnijcn. 

3u  Ä)  SIciftb  nimmt  man  4 'B  »Safj  unb  3 Cotp 
Salpeter.  Hai  man  einige  SDiinuten  toeben, 

bi^  man  annebmen  fann^  ba§  e^  burib  unb  bureblaumarm 
ift.  (2lnbcre  tauchen  eö  blop  in  pei^ei  fSSaffer.)  Hann 
Jäpt  man  ei  ein  menig  abtropfen,  reibt  e^  nun  jlarf  mit 
bem  »orber  peip  gemachten  @alj  unb  Salpeter  unb  büngt 
ed  barauf  gleich  in  ben  Slaudb/  mo  man  cd  4 bid  5 IBochen 
hängen  ld§t,  ßbenfo  bebanbelt  man  ©änfebrüfie.  9ir.  42, 
Seite  195  ifi  biefem  »orjujieben. 

Slnberc  @emür je  finb  gmar  gur  Erhaltung  be«  ffleifcheö  , 
burchau^  nicht  notbmenbig,  aber  boch  gut  gur  (frtbeilung 
eineg  ongenebmen  ©efehmaefö.  ÜÄan  fann  gu  30  ® ^leifch 
1 ?otb  Lorbeerblätter,  1 Cotb  troefne  Sloömarinblätter,  4 Cotb 
«rciuetfchte  SBacholberbeeren,  1 Loth  ©orianber  unb  2 Lotb 
ylelfenpfeffer  nehmen.  4)iermit  paeft  man  in  abmechfelnben 
Schichten  baö  mit  Saig  unb  Salpeter  eingeriebene  gleifch 
feP  unb  lüdenlog  in  ein  ga§. 

3.  SRinbfIciftb  auf  2imcrifonifd)c  2lrt  ein? 

gufalgen. 

(JBefonberd  gut,  um  e^  frifch  auö  bet  ^äfel  gu  effen.) 

5Suf  200  B SRinbfleifch  rechnet  man  16  B Saig , Va  B 
Salpeter  unb  2 B guten  Sanbgurfer  CSWu^cobabegurfer). 
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©alj,  ©alpeter  unb  3“**«  fo4>t  man  tn  70  Ouort  wet(^)cm 
aSBaffcr  unb  fc^äurat  biefe  ^6fe(  ^tpx  forgfäffig,  btd  fte  Rar 
wie  SBfin  tfi.  3P  f»e  nMtet,  fo  gtc§t  man  (ie  über  ba« 
greife^.  Dtcfc«  wirb  weber  ju  |>art  nod>  ju  faljtg,  wenn 
ee  auch  0 !inonate  in  biefer  ’’j)üfel  liegt  wirb  wie 
anbered  ^6felfleif(b  gefoc^t,  nur  mit  bem  Unterfei^iebe^  ba^ 
ed  borber  gar  nicht  audgewäffert  gu  werben  braucht^  fon« 
bern  baß  man  ed  gtei^  aud  ber  ^üfel  fann  }u  geuer 
bringen:  auch  ifi  ed  weit  jarter  unb  feßmaefbafter. 

Biefe  Sirt,  ^öfel  ju  bereiten,  ifi  nicht  nur  jebet  J^aud* 
haltiii’g,  fonbern  auch  befonberd  auf  ©eereifen  gu  empfehlen, 
theild  weil  bad  gleifth  weit  fepmaefhafter  iß  unb  bleibt, 
theitd  weil  man  bad  fuße  Sßaffer  gum  ^udwäffern  bed 
gleifcbed  erfpart. 

2tnmcrf.  Obige  Quantität  ouf  eine  Reinere  gteif^maffe  wie 
Reine  |>audb«ltun9en  fie  etwa  bebürfen,  rebucirt,  giebt  folgen: 
beO  Serbältnif:  gu  20  4t>  Sieifth  gehört  1 4i>  19  üotb  @at), 
l'/i  ?otb  ©alpcter,  6'A  ?otb  roher  3urfer  unb  7 Quart  SBaffer. 


4.  SKinbftcifc^  auf  ^olIAnbifc^r  2trt  ein« 
jufaljen. 

2Äan  reibt  bad  gleifth  mit  ©anbmefer  (rohem  3utfer) 
ein  unb  lehrt  ed  oft  um.  9?ath  3 2:agen  troefnet  man 
cd  ab,  falgt  ed  mit  ©alg  unb  Salpeter  ßarf  unb  lehrt  cd 
6 Sage  lang  täglich  um,  bann  fann  man  ed  räuchern. 

Ober  man  nimmt  2 Sheilc  ©anbguefer  (rohen  3urfer'), 
2 Shcile  ©alg  unb  1 Shell  ©alpeter,  reibt  bad  gleifth 
bamit,  wieberholt  ,bied  täglich  unb  läßt  ed  fo  acht  Sage 
liegen. 


5.  (Einige  Q3emerf ungen. 

Bie  3nnse  bed  Othfen  wirb  ebenfaUd  mit  ©alg  unb 
©alpeter  cingerieben  unb  bann  in  einer  befonbern  ©chüjfel 
fo  lange  oufbewahrt,  bid  man  bad  gleifth  in  ben  3lauth 
hängt. 

Bad  Äopffleifth  wirb  gahr  gelocht,  in  Scheiben  gefchnit# 
ten  unb  nebß'  bem  gelochten  J&crgen  gu  ben  3lullcn  in  bie 
^öfel  gelegt. 
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Da«  04>fenmau(,  t»e((^e«  f4>on  imt  bem  3#«  0<4>f 
g'efo(^t  tvurbr,  mm'gt  man  t>on  aüen  ^noc^en  unb  legt  e« 
bann  ebenfaU«  ju  ben  9iulfen. 

Die  g^e  werben  au(t>  mit  bem  3nfter  gefodjt,  aber 
bann  mit  ^jlg  unb  ^öfel  »erfe^)en  unb  in  einem  befonbem 
Dobfe  aufbcwaj>rt. 

Den  3J?ürbbraten  begießt  man  mof)I  mit  @fftg  unb  150t 
ij>n  ein  ^aar  Dage  barin  liegen,  bann  fpirft  unb  bratet 
man  if>n;  man  barf  inbep  nid^t  gu  viel  @al^  barüber 
fireucn,  weil  ber  Sraten  fonjl  rot|»  werben  würbe. 


II.  S3om  6inf(^Iac|)ten  be§  ©d^wetneffeifd^eö. 

A.  5Som  (Sinfdjtac^ten  beö  ©(^iweincfleifc^ed  nod) 
^Bremer  ÄBctfc. 


A.  3Ufgcmcine  ^nftalten  bnjti. 

Derjenige,  weicher  ben  Sinfauf  ber  ©4>»cinc 
mu§  wojjl  barnac^  fc(?en,  ba§  er  feine  alten  S^weine 
laufe;  auch  mu0  er  ben  ffauf  fo  abf(^lic0en,  bap  bcrfelbe 
al«  ungültig  betraif)tet  werben  fann,  wenn  c«  fteb  beim 
©4>la(l>ten  jeigt,  bap  bie  ©({»weine  ginnen  paben.  Diefe 
®ebingungen  muffen  »orgüglicp  bann  gemacljt  werben,  wenn 
ber  Ääufer  bie  ©cpweine  noid^  tprem  ©ewiepte  bejaplen  wiü; 
er  bürfte  fonji  leicht  genotpigt  werben,  fte  in  jebem  galle 
JU  bemalten. 

©egen  bie  3ed,  ba  man  bie  ©({»lätpter  befiellt  pat, 
mup  man  fcljon  einen  ßeffel  mit  pebenbem  SEBaffer  in  93e* 
reitf({)aft  paben.  ilÄan  rieftet  e«  gewöpnlicf»  fo  ein,  bap 
man  noep  »or  Slbenb  mit  bem  ©^la(pten  fertig  wirb,  weil 
man  e«  bei  fünpiid»em  {!i(pte  niept  gut  beurtpeilcn  fann, 
ob  bie  ©(pweine  rein  pnb,  ober  niept. 

2lm  folgenben  Dagc  werben  bann  bie  ©(pweine  in  aller 
grüpe  na(p  ber  ©tabtwage  gefepieft,  unb  na^bem  pe  bon 
baper  wieber  jurüefgebra^t  pnb,  oon  ben  ©(plä(ptcrn  jer# 
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f4?nttten.  2Ran  babct  btcfc  Ceutc  ju  crtnncrn,  ba§ 
ber  Äopf  bt(bt  »or  bcn  Sc^uttern  abgefcbm'Wcn,  bie  Sliißctt 
Quögefto^en,  unb  au^  bem  33orbcrfc(>tnfen  bcr  2)?uöfcl,  ben 
bie  0^Iäc^ter  gc»ö(inlii^i  bie  nennen,  ^erauögejoaen 

»erben  mflffe;  wenn  Cegtereö  »erfaumt  »frb,  fo  berberoen 
bte  @(^tnfen. 


B.  93$utfhnat^ett, 

303enn  bad  @^»etn  jcrf4>nttten  ijl,  fo  bringt  innn  baö 
3nft.'r  auf  Äeuer,  unb  Iä§t  mit  bcmfelben  aucf>  einen 
©4)utterf(binfen  gaj>r  foc^cn,  wäfjrenö  ber  3«*/  ba§  biei 
gef^iefit,  »erben  bte  SQBürfte  gemaebt,  gn  tciien  man  iiitbtd 
bon  bem  3nfter  gebrauchen  fann,  nämlich  bie  ^lut«  unb 
3Äett»ür|ie. 

(She  in  ben  einjelnen  2Bur|larten  übergegangen  »irb, 
ift  noch  }u  bemerfen,  ba§  bie  SBürfte,  »enn  fte  im  Stauche 
bom  3^o|t  berührt  »erben,  einen  frümlichen  @efchmacf 
befommen. 

1.  Q3(ut»ürfte. 

Sta^bem  man  ba^  23tut  burch  ein  Sieb  gcgoffen  bat, 
»irb  bie  Heinere  Raffte  beffelben  bei  ©eite  gesellt.  2)et 
ju  ben  SSlutmürfien  beftimmtc  größere  Sbeil  »irb  barauf 
mit  2>tehl,  3Äeiran,  Steifen,  ©atj  unb  Pfeffer 

burcbgerührt,  unb  »enn  man  bann  audh  noch  ben  in  nicht 
5u  Heine  Sßürfel  gef^nittenen  SBauchfpecf,  halb  gahr  gefo^t, 
baju  gegeben  hat,  in  bie  Oebärme  eingefüUt,  nacbbem  man 
in  baö  eine  ßnbe  beö  obgefcbnittenen  ©ebärmö  einen  ^röfel 
gefiecft  hat.  SWan  barf  baö  ©tücf  £)arm  nur  biö  jur  |)ätfte 
anfüllen,  »eil  bie  Sßürfie  fonfi  berfien  »ürbcn;  bann  oer# 
jieht  man  fte  auch  on  bem  anbem  (5nbe  mit  einem  ^röfel. 

X)ie  birfflen  SSluhnürfic  müffen  ungefähr  brei,  bie  Heü 
nern  aber  anberthalb  ©tunben  focben.  ilBenn  fte  eine  halbe 
, ©tunbe  gelocht  haben,  fo  »irb  an  einer  ©eite  ber  ^röfel 
herauegejogen , »eil  fte  bann  nicht  audfo^en. 

9Äan  barf  nicht  ju  »entg  ©atj  unb  ni^t  ju  viel  ^feffer 
in  bie  23lut»ürfie  geben.  t'ü  gut,  fte  j»ei  bid  brei 
S:age  JU  räuchent.  ' 2tuch  ifi  noch  ju  bcmerfen,  ba§  man 
»oii  bem  S3auchfpecf  et»aö  jurücHafen  mu§,  fobiel  nämlich 
JU  bem  ©ch»artenmagen  gehört. 
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2.  ÜRettiourftc  jum  ©raten. 

X)«e  SÄettwürfie  werben  gewo^nltt^  öon  ben  S^lö4)tern 
gema4>t;  bae  ju  benfelben  ge^>örtge  gletftb  wirb  feingc^oeft, 
ben  0pecf  aber  febnetbet  mon  in  feine  SBSurfcl  unb  arbeitet 
if>n  bann  mit  bem  gc^arften  f^Ieiftbe  bur(b.  3D?an  giebt  nun 
au(b  baö  @ewürj,  uämlitb  Salj,  geflogenen  Pfeffer  unb 
fflelfen,  baju,  unb,  wenn  man  wifl,  etwa«  Äümmet,  ot# 
beitet  e«  ebenfaH«  mit  ber  SDiaffe  gehörig  burtb  unb  jlobft 
enblicb  btefeibe  in  bic  ®ebärme. 

SBill  man  einige  ÜÄettwürfie  räubern  laffen,  fo  mu§ 
ber  Spetf  mit  bem  g^^iftbe  gcpatlt  werben;  man  wßrjt  ftc 
au(b  in  biefem  ^aKe  blog  mit  0alj,  etwa«  ©albeter  unb 
^feff^erfötnern,  wooon  ein  ber  anberc 

in  einem  SRorfer  jerquetfebt  wirb,  unb  lägt  ftc  bann,  na^# 
bem  man  gc  ben  anbern  Sag  noch  gebbrig  naebgegopft  bat/ 
bamit  ge  recht  feg  werben  unb  feine  dürfen  barin  Mciben, 
etwa  4 bi«  5 SOSoeben  Tangfam  räuchern. 

3.  @rü| würge. 

2)ic  @rübe,  »on  ber  2 bi«  3®^  auf  ein  Schwein  «*= 
rechnet  wirb,  rübrt  man  mit  ber  ©rübe,  bic  oon  bem  3nger 
auegefoebt  ig,  an,  unb  fegt  ge  bann  auf  getter* 

©rübe  mug  aber  falt  fein,  unb  man  mug  »on  berfclben 
auch  gleich  fo  oiel  auf  bie  ©rüge  tbun,  bag  man  naebbet 
nicht«  mehr  nacbjufütten  braucht.  fWan  lägt  bic  ©rüge 
bamit  ungefähr  eine  Stunbe  über  geuer  weichen;  bann 
mif^t  man,  wenn  ge  g^  gehörig  au«gebebnt  bat,  gett 
baju.  3u  biefen  ©rügwürgen  nimmt  man  einen  SSorber# 
febinfen,  ber  porber  mit  ber  Cunge  unb  bem  ^erjen  eine 
3eitlang  gefoebt  bähen  mug,  wie  auch  2ltte«,  wa«  an 
gleifcb  unb  Speef  pon  bem  Sebinfen  ober  anbern  Stücfen 
abgefebnitten  würbe,  mit  bem  Pon  ben  ©lutwürgen, 
S^wartenmagen  u.  f.  w.  etwa  noch  übriggcbliebcnen  ober 
au«gefonberten  ©auebfpeef.  ®ie«  Slße«  wirb  in  Stücfc  ge# 
febnitten,  pon  aßein  Sehnigen,  ^>äutigen  unb  ben  Änoeben. 
^reinigt,  feingebaeft  unb  barauf  mit  febwarjem  ^ffeffer, 
^elfenpfcgcr  unb  Safj  gehörig  gewürjt. 

SSon  biefem  gleifc^cigc  fegt  man  fo  piel  jurücf,  al« 
man  ju  bem  Scbwnrtenmagcn,  ben  Ä'notf#,  Seher « unb 
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Sunflcnwflriien  nSt^tg  ju  paben  Qfaubt.  3)aö  llebrigc  »trt 
tann  mit  ter  ®ru$e  t>ermtfc^f^  unb  tm  ^aQ  btefe  burc^ 
bad  öom  3nficr  abgefc^öbftc  gctf,  roomtt  fic  gefotzt  würbe, 
noch  ni(l)t  fett  genug  geworben  wäre,  mu§  man  au<t)  noc^ 
etwa^  gefc^me(jteä  @^malj  ju  brnt  ^etge  geben,  welcher 
nun  no^  ree^t  butx^gearbettrt  unb  bann  in  bte  ®ebärme 
cingefiopft  wirb. 

2Biö  man  für  baö  ©eflntc  befonberc  SBürffe  machen, 
fo  nimmt  man  baju  bie  Zungen,  baö  ^erj  unb  ben  2lu^<« 
fepup  oon  bem  l^feifepe,  fonfl  benu$t  man  bie  Zungen  ju 
bem  oben  befepriebenen  ieige. 

X)ie  ®rä$würfte  brauchen  nief^t  über  eine  $ierte(|lunbe 
3u  foepen. 


4.  .^naefwürfte. 

Diefe  SOBürpe  werben  oon  bemfelben  gfeif^teige  ge# 
macht,  ber  in  obiger  SSorfeprift  befeprieben  würbe.  2Bei( 
aber  feine  @rü$c  ba^u  fommt,  fo  mu§  ber  2:eig  noch  mit 
gefchmeljtem  Schmalj  fettgemaept  werben;  wie  oiel  man 
oon  bemfelben  gebrauten  wiQ,  fommt  auf  ben  ©efehmaef 
eineb  3fben  an.  ®fan  räuchert  biefe  Sßürjte  nicht,  fonbern 
3ieht  fte  nur,  nachbem  man  jte  V4  ©tunbe  h«t  fodhen  taffen, 
burch  fafteö  äSoffer  unb  hüngt  fie  bann  an  einem  troefenen 
Orte  auf. 


5.  geherroü rfle. 

?Wan  fchneibet  bie  l'eber  in  ©tücfe  bon  ber  S3reite 
3weier  ginger,  gie§t  4 biö  5 2ÄoI  »on  bem  foepenbett 
Sßaffer  auö  bem  Äeffel,  in  welchem  ber  focht,  bar# 

auf,  boeft  fte  recht  fein  unb  rührt  jlc  bann  bur^  einen 
Durchfchlag.  Diefc  gehaefte  Ceber  mifcht  man  nun  3U  2 
in  feine  SBürfel  gefchnittenem  gefochten  ©pect,  giebt  etwa4 
»on  bem  gleifchfetge  (ftehe  ©rü^würfle),  gepopene  Steifen, 
5ChP*”ion,  SWeiran,  SPfuöfatblüthe,  fchworjen  Pfeffer, 
Steifenpfeffer,  ©alj  unb  enblich  no4)  3 S gefchmciitei 
@(hmal3  baju.  ®tefe  SBürPe  werten  Va  bid  ®/4  ©tunben 
longfam  gefoept.  3Äan  fann  pe  24  ©tunben  räuchern. 

23»* 


r 
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3B(Q  man  fle  rec|>t  beUfat  ^aben^  fo  man  eintge 

obgefdbälte  unb  in  Scheiben  gefchntttene  SDrüffeln  tn  einem 
guten  ©tuefe  frtfeher  Sutter  uebft  einigen  ®h<»iotten  unb 
mengt  biefeö  mit  ber  obigen  SWaffe  burch/  nimmt  aber  ju# 
nor  bie  mieber  herauf. 

J^ieju  nimmt  man  ben  meiteften  Stutbann,  füllt  ben« 
felben  jur  ^)älftc  mit  53lut,  melcheö  man  gebürig  mit 
©ewürj  (mie  bei  „SIutTOurfl"  9?r.  1 angejcigt)  unb  ©alj 
burchgemengt  auch  einen  guten  X^eii  in  gro§e  SBür» 
fein  gefchnittenen  0aud;fbe(f  unb  etwaö  bon  bem 
teige  (tvie  bei  ©rü^wurfi  9^r.  3 angegeben)  gleid^fall« 
bamit  buvehgemengt;  bann  fteeft  man  bie  Bunge,  mel^c 
man  juoor  gefoebt,  »on  her  ^>aut  befreit,  ber  Sänge  nach 
burchgcfchnitten  unb  mit  einigen  -Jictfen  gefpieft  ^at,  pinein, 
unb  »erfährt  mit  bem  Äoepen  eben  fo,  n?ie  bei  ..SUitmurfi" 
angeaeigt. 


7.  ©cfimartenmagen. 

®Zau  fchneibet  bie  gana  mcichgefochte  Schmarte  in  recht 
feine  Sßürfel ; mifiht  bann  biefelbe  gu  einem  u^u  bem 
^leifchteige  unb  giebt  au  biefem  nun  noch  @pctf,  ebenfalls 
in  fleine  SBürfel  gefepnitten,  oudh  »on  bem  burchgeftebten 
®lut  unb  reichli^  ©ernüra,  ale:  Steifen,  5Wuöfatnu§, 
fd>»araen  unb  SBunberpfeffer  (9?elfenpfeffer).  3J?it  biefer 
fD?af[e  wirb  bann  ber  rohe  ©chweinömagen  gefußt,  a«^ 
gepröfelt,  brei  ©tunben  lang  gefocht,  bann  mir  Sßorfi^t, 
b.  h*  ui^t  aßau  ftarf,  geprept,  unb  barauf  14  3::age  bid 
3 SGBochen  geräuchert. 


8.  33rägen?  ober  ©ehirnmürflc. 

2Äan  »ermengtbaö  ©ehirn,  etwaP  rohe«  2Äett  (mageret 
©chmeinefleifch),  feingehadten  ©pecE,  feinwfchnittene  unb 
in  ©chmalg  gebratene  B^iebeln  au  einer  3Äafe,  giebt  ©ala, 
91elfen  unb  ^Jfeffer  baau,  ftopft  biefelbe  ein  unb  läßt  bie 
Würfle  boau  ungefähr  eine  93iertelf}unbe  fodhen. 
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C.  (Stnfariftt. 

J)te  @^mfcn  werben  fowopi  wie  bie  ©i^weingföpfe 
ouf  betben  ©eiten  reept  florf  unb  lange  mit  ©alj  etngerte* 
ben,  unb  bet  ben  köpfen  werben  outp  not^  bie  2lugenf)ö^len  , 
mit  ©olj  ouögefüUt.  2(föbann  legt  man  ofleö  @4iwetne# 
fletfc^),  mit  2luöna^)ine  ber  ©perffeiten,  in  ein  ga§  ober 
5trog,  wobei  man  bie  dürfen  jwifepen  ben  giö§e|ien  ©türfen 
mit  ben  fleineren  auöjufüöen  fuc^t,  bamit  2ltle^  re^it  bi'4»t 
liege,  lä§t  eö  barauf  12  Xage  unb  9?äcbte  in  ber  ^ötel 
liegen,  unb  nimmt  na^)  SScrIauf  biefer  3eü  bie  größeren 
©tücfc  wicber  perau^,  bur^  welcpe  man  bonn  einen  bop# 
peltcn  25inbfaben  jiept  unb  fte  in  ben  Siauep  bängt.  Die 
fleineren  ©tütfe  legt  man  in  ein  reineö  gä§4>en,  gie§l 
^öfel  barauf  unb  betft  einen  Decfel  barüber. 

Die  ©perffeiten  werben  mit  ©alj  eingerieben,  obenauf 
gelegt  uub  naep  9 Dagen  aufgepängt.  i|t  gut,  wenn 
biefelben  reept  luftig  pängen  unb  mepr  getrorfnet  afö  ge# 
räubert  werben. 


B.  3Som  (Stnfcplac^tcn  bcö  ®cf)weinefletfd)eö  nnep 
93raunfc^weiger  Seife. 


A.  2(Ugemeine  2Iuft alten  boju. 

SBenn  baö  ©^wein  abgefiotpen,  abgebrüpt  unb  auf# 
gepängt  iji,  fo  wirb  ber  Äopf  oom  9?umpf  abgelöfet,  bie 
aJorberbeine  werben  in  ben  oberften  ©elenfcn  eingefepnitten 
unb  ebenfalls  abgelöfet.  91a(pbem  bann  ber  SÖauep  bec 
Cänge  naip  aufgef^nitten  ift,  wirb  auf  beiben  ©eiten,  un# 
gefäpr  einen  halben  big  brcioiertel  gu§  breit  »on  bem  erjiett 
©epnitt,  unb  mit  biefera  gleicplaufenb,  noep  ein  anberet 
©epnitt  gemaept,  baö  gleifd)  jwiftpen  benfelben  »on  bet 
barunter  befinbli^en  Jf>aut  abgelofet  unb  barauf  fogleitp  in 
einen  Jieffel  mit  foepenbem  SBaffer  gelegt,  worin  man  ti 
fo  lange  foepen  lägt,  big  eg  gapr  genug  ift. 

Die  Cfingeweibe  werben  gereinigt,  in  einen  grogen 
Dubben  Ouber)  mit  faltem  SBaffer  geworfen  unb  bann 
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mit  großen  neuen  SSefen  gepcttfdjt;  ot^bann  nimmt  man 
btefelben  ßerauö,  ^tegt  bag  SBaffer  ab,  wirft  ftc  juglett^ 
mit  bem  ÜÄogen  wieber  in  ben  ?:ubben , gießt  einige  firner 
»oQ  faltce  ffiajfer  barauf,  wirft  aiub  einige  ^>änbe  »off 
Satj  hinein  unb  peitfcht  bann  bic  (Singeweibe  wie  juoor. 

bieg  gef4)ehen,  fo  gießt  man  baO  ©aliwoffer  ab,  fpütt 
ben  lubben  aus,  giebt  bie  ©ingeweibe  noch  einmal  mit 
foeßenbem  2ßaffer  in  benfclben,  unb  behanbelt  fte  wie  »orßtn. 

2Benn  ber  Äopf  unb  bie  Seine  mit  einem  ÜÄeffer  re^t 
rein  abgepu^t  ftnb,  werben  ßc  mit  ber  l'ungc  in  ben 
Äeffcl  gu  bem  ^feifepe  bineingegeben.  Dag  »on  bem  Äopfc 
abgefepnittene  gleifeß  unb  bic  obere  |)ä(fte  ber  Seine  Cbte 
fogenannten  Sigbeine)  werben  hfrnod>  gur  ©ulge  gebraucht. 


B Sütom  ^»tfhneu^ett. 

1.  ^narfwiirfte 

2ßenn  bag  ^(eifeb  gohr  ift,  fo  wirb  ber  größte  Dbeit 
beg  ©peefg  baoon  abgefeßnitten  unb  für  bie  Siütwürßc 
gurüefgefegt;  jeneg  (bag  5icif<f>)  fifharff,  mit 

feingefloßenem  ^feffer,  ^Welfcnpfefer,  9Ze(fen,  9)?ugfatblüthc 
unb  ©olg  gewürgt,  unb,  naeßbem  man  nun  aud;  noch 
etwag  feingVfebnittene  (Sitronenftpate,  nebft  partgetroefnetem 
unb  burepgeßebtem  Dppmian  mit  ber  3Äaffe  burepgearbeitet 
pat,  ßopft  man  biefelbe  in  bic  ©ebarme  unb  foept  nun 
bic  SBürfte  eine  Sicrtelßunbe.  SJenn  ße  gapr  ßnb,  wirft 
man  ße,  fowie  ße  aug  bem  Äeffel  fommen,  in  faltcg 
SÖSajfcr  unb  laßt  ße  10  big  15  9Äinuten  barin  liegen. 

2.  ober  9^ otpmürflc. 

Die  ?eber,  bag  Dcrg  unb  bie  Cungen,  welcpeg  2lüeg 
man  mit  bem  ^leifcpe  fepon  »orper  pat  gapr  foepen  (affen, 
pafft  man  reept  fein,  fepneibet  barauf  ben  bagu  kßimmten 
©peff  in  feine  iffiütfel,  unb  mifept  bann  biefeg  fowop(, 
wie  bie  gepafften  Zungen  tc.  gu  bem  Slute,  we(cpeg  nun 
noep  mit  bem  ©ewürg,  a(g:  fcpwargen  Weffer,  91elfcn# 
Pfeffer,  ’9?elfen  (Slffeg  reept  feingeßoßen),  Dppmian  unb 
©alg,  wopl  burcpgerüprt  unb  bann  in  bie  ©ingewetbe  Qt« 
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füüt  wirb.  mon  bon  ben  tnacfwärfien  no(|)  eiwad 
gleifc^teig  übrig  bebolten,  fo  fann  berfelbc,  mit  bem  93iute 
»ermif(^t,  ju  ben  SÄot^würften  benu$t  werben.  3n  jebe  ber 
birfften  9loti»würfle  fteeft  man  eine  ©^»wein^jungc.  (5^e 
man  bie  SBürjie  auf^  geuer  bringt,  werben  fte  mit  9?a« 
beln  gepridelt  (gefio4)cn);  man  lä^t  fte  bann  fo  lange 
foeben,  big  fein  SBlut  mehr  aug  ben  ©ebärmen  bringt, 
worauf  man  nun  biefelben  berau^niwtnt  unb  fte  notb  etn# 
mal  prirfeft  CfH<bO. 

2)ie  bitteren  SÜotbwurfie  lä§t  man  14,  bie  Heineren 
aber  nur  8 S:age  im  9iaucbe  bansen. 


3 ©cblacf#  unb  ÜKettwürfle. 

aWan  barft  bag  fogenannte  furje  g^eiftb/  waju  autb 
etwag  genommen  wirb,  fo  lange,  big  eg  fein  genug 
ift,  arbeitet  afgbann  gefto§enen  unb  ungejtogenen  ftbwarjen 
^feffer,  wie  autb  t’ag  nötbige  ©alj  bamit  bureb,  fteiit  »on 
biefer  iDiaffe  fooiel  bei  ©cit'c,  alg  man  ju  ben  S5rat*  unb 
©ebirnwürfien  nötbig  ju  haben  giaubt,  unb  Popft  nun 
bag  Uebrige  in  bie  ©cbärme.  SBon  biefen  Söürften 
nennt  man  bie  biefen  »©ebfaef?"  unb  bie  bünnen  »aSett* 
würftc.«  DiefeSBurfle  müffen  in  einer  reebt  warm  gcbeijten 
©tubc  gefiopft  unb  borauf  3 big  4 ißoeben  langfam  ge# 
räuebert  werben. 

4.  Q3rat?  ober  ©cbntorwürfl'e. 

ajfan  giebt  ju  bem  jurüdgefe^ten  gleifebteige  1 Ouart* 
weiten  gran3Wein,  reebt  fein  gebaeften  ©peef,  geftopene 
atelfcn  unb  ©fugfatblütbe.  2)ic  ©ebirnwürfte  werben  oon 
eben  biefer  aÄaffe  gemaebt,  unb  man  mut  baber  pon  ber# 
felben  fo  »iel  jurütftaffcn , ofg  ju  biefen  2öürftcn  gebürt. 
®ag  Uebrige  wirb  bann  in  bie  engen  ©ebärme  eingefüfft. 
2lu(b  biefe  aBürfie  werben  in  einer  retbt  warm  gebeijten 
©tube  gefiopft. 


5.  ® ebirnwürfle- 

SWan  lagt  einige  febr  feingef^tnittene  Swiebefn  in 
©tbmalj  aufbraten  unb  mifebt  fte  bann  gan$  warm  ju  ber 
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»Ott  bcn  S3rah»ür^cn  öbriflflcMtebenen  SWaffe.  9lad^bem 
man  nun  no(^  to^c  ©e^trn  unb  ttwai  @alj  bamtt 
burd^gearbcitet  \)at,  jiopft  man  fie,  ebcnfaß«  in  einem 
warmen  ge^>ei}ien  Simmcr,  ein. 


III.  SÄel^rartige  S3ereitunö  öon  SBurften  t)er* 
fd()icbcnarti9cn  Snl()attd. 


1.  ©ratmürfle. 

Stuf  1 % mit  buvtbmacbfene^  unb  au^fte^äutete^ 
©{^metncPeift^  rechnet  man  V«  auögebäutete^  0linbfleifc^ 
unb  V-2  m ©»erf.  Bieö  wirb  fein  gebaeft,  mit  2 (5§löfFdn 
»ott  ©alj,  1 S^beelbffel  »oii  gejio^enem  Äümmel,  12  Pfeffer« 
förnern  (geflogen),  15 ©ewßrjnelfcn  (geflogen),  unbber 
feingebaeften  ©(balc  »on  einer  halben  Zitrone  burebmengt, 
in  ©cbmeingbärme  gefüllt  unb  mit  falter  53utter  aufö  geuer 
gefehlt  unb  gebraten. 

2.  gronffurtcr  ©la-twürjle. 

, 3u  2 jartem,  au^gefuebtem,  magerm  ©cbweinefleiftbc 
(5)?ett)  nimmt  man  IVa  IS  ©»etf,  ben  man  erg  gabt 
fo^en  lägt  unb,  wenn  er  bann  wieber  falt  geworben  ift, 
in  fleine  SQSürfcl  febneibet,  ober  ibn  auch  feinbatft.  Dag 
gleifcb  mug  »orber  eine  halbe  ©tunbe  augwäffern;  algbann 
wirb  eg  ebenfallg  ßebatft  unb  mit  bem  @»erf  »ermiftbt. 
fWan  würjt  nun  bte  2Äaffe  mit  SRugfotnug,  gegogenem 
Pfeffer  unb  ©alj,  welcbeg  Ce^ferc  man  mit  etwaö  ©alpeter 
»ermengt  böli  l>nnn  bic  SBürge  fertig,  fo  lagt  man 
ge  48  ©tunben  im  Slaucbe  bangen  unb  bratet  ge  auf  einem 
3loge.  Die  ätbten  f^ranffurter  öratwürge  ftbmetfen  am 
begen,  wenn  ge  4 big  5 fDhnuten  gefoebt  unb  bann  mit 
gefibabtem  Weerrettig  belegt  werben. 
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3.  ÄttlSfleifd^wörfle. 

3)?an  fiopft  SoÖfIeif((>  (ftcfie  A.  9ir.  Ib)  »n  @4)tt)ein^# 
getärmc. 


4.  5luf  onber«  2lrt. 

5Wan  ü'evmfnflt  mit  1 IB  ge^arftem  'U  % 

gcl>a<fte  @(tn»ein0P<imnen  (©(^wetnentercnfrtt),  für4@totc 
in  «ngcwetc^ted  SBcipbrot,  eine  Saffr  t)0Ü 
12  (fier,  etwaö  @alj^  SWuefatblüt^je  unb  b bi« 
JO  fctnge^)acfte,  in  SButter  gefcbwi^te  unb  burd^  ein  @teb 
gerührte  Shalbtten.  yjathbera  nun  biefe  2»afe  in  bic  tSf# 
bärmc,  nicht  aüju  feft,  cingefiopft  worben,  fe§t  man  bie 
SBurfle  auf«  f?euer,  lä§t  fte  '!*  @tunbe  fo^en  unb  bratet 
fie  bemach  auf  einem  ^ofi  ober  in  einer  Pfanne. 


5.  jlapa unen inurfte. 

tWan  nimmt  1 ® gehaefte«  Äapaunen#  ober  J^üfmer#' 
flcifch,  Io§t  für  1 ©roten  9Bct§brot  (6  Coth)  'A  ©tunbe  in 
©chmalj  braten,  giebt  bomi  baffelbe  mit  bem  ©cbmafje  ju 
bem  gehoeften  würjt  bie«  mit  9Äu«fatbIüthe  unb 

©atj,  mifcht  auch  wohl  etwa«  feingcfchnittene  ©tronen# 
fchalc  baju,  unb  ftopft  nun  biefe  SWaffe  in  bie  ©ebörme  ein. 
®ie  2Bur|t  wirb  borouf  noch  V4  ©tunbe  gefo^t  unb  am 
folgenben  S:age  in  einem  Umfehtage  »on  'papier,  welche« 
mit  SButtcr  beflrichen  würbe,  ouf  einem  9lofi  gebraten. 


6.  2fuf  anbere  5frt. 

^JDIan  fonbert  bie  ^ruft  unb  bie  beulen  eine«  Kapaunen 
ober  fungen  £>uhn«  non  aUer  ^aut  unb  oUer  ©ebne,  hotft 
bann  ba«  B^^fch  unb  burchmengt  e«  mit  gehabtem  ^hpwtan, 
9Äu«fatbIüthe,  ber  geriebenen  ©chale  non  einer  Zitrone, 
ben  Ärumen  pon  SBei§brot  für  4 ©rote  (24  Coth) , 3 @iern, 
etwa«  gefchmefster  Butter,  unb  ©ehweinefett . in  ffeine 
SBürfel  gefchnitten.  3w  Uebngen  richtet  man  fleh  nach  ber 
»orjiehenben  2lnweifung, 
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7.  ‘'Pan^aö  (^fann^aft). 

(6in  ßtbtrfelbrr  ©crictit.) 

ÜWan  fo4>t  3 W SlinbfTejft^  uhb  2 TB  <5(bweineflcif(^^ 
^acft  cä  fein,  t^ut  e^,  nac^ben^man  a((e  ^nö4)eI4>en  ^tvaui* 
gefut^t,  wteber  in  bie  55rüf>e  unb  tä^t  ei  barin  auffotf>en. 
®ann  f(büttet  man  ®/4  'W  S5u(^meijenmef>t,  unter  beftänbi# 
gern  9tü|>ren,  fiinein,  nebfi  Sotf»  9?elfenpfeffer,  Vn  Cot^ 
helfen,  V4  Cotf)  Pfeffer,  2>Zeiran  (3Äajoran)  unb  ©alj. 
®teö  älüe^  rü^rt  man  über  g^euer  bis  ei  gang  fieif  nnb 
f(üm^)erfg  mtrb,  etwa  V2  ©tunbe.  ®arauf  t^>ut  man  ei  in 
einen  9?apf,  fä§t  e^  er  falten  unb  fc^neibet  ei,  wenn  man 
ei  brauchen  wiü,  in  'Ringer  birfe  ©(^>eiben,  bie  man  in 
einer  Pfanne  mit  SSutter  ober  ©4>malg  bratet.  SBiü  man 
ben  ^fann^>afi  räu4)ern,  fo  mad>t  .man  ©ddte,  bie  einen 
f>atben  gu§  breit  unb  eine  @üe  lang  finb,  ftbüttet  ben 
^fann^aji  marm  hinein  unb  (>ängt  i|>n,  wenn  er  erfaltet  ifi, 
auf  oier  2:age  in  ben  Siauc^. 

Die6  ®eric^t  ^at  oiel  2ie^nli(f)feit  mit  ben  Bremer 
©rü^würften. 


IV.  S5om  ©infoc^en  öerfcptebencr  ^feifd^=  unb 
' ^if(l[)artcn. 


1.  0ulge  gen)6f>n(id)er  21rt. 

3u  einer  ©ulge  nimmt  man  aUeö,  waö  oon  bem  Äoi>fe 
an  gleif^  unb  ©t^warte  gefc^nittcn  mirb,  wie  aud{>  bie 
obere  ^)olfte  ber  ©eine  (bie  fögenannten  giebeine),  f^nei# 
bet  bieä  aite^  in  fleine  ©tücfe,  giebt  etwad  ^mmel, 
Sitronenf(bole,  fd>wargen  Pfeffer  unb  ©alg  baran,  ftop^ 
biefe  3)fafre  in  eine  ©lafe,  -legt  bonn  bie  ©ulgc  in  foe^enbc« 
SBaffer,  worin  man  biefelbe  erfi  eine  liegen  lä§t 

unb  fte  barauf  etwod  pregt.  ®ie  ^öfel,  in  weither  man 
bie  ©ulge  aufbewafiren  will,  mu§  ouä  einer  gleichen  STIenge 
SBaffer,  ©iereffig  unb  0alg  beftef)en. 
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2.  ©uljc. 

3®  Äalbfleif4>  unb  3®  0(|>tt)einefIeifd)  (3Äett)  werben 
mit  6 ^älberfü^en  unb  etwa^  0ol|  in  SQSn^er  aufd  geuer 
gefegt  unb  fo  lange  gefocbt^  bi6  bad  §Ieif(^  0an^  mürbe  iü« 
^ann  nimmt  man  ed  f)era1tä^  t^ut  an  bte  ^eifcbbrü^e 
(Sfftg^  @ewürj,  S^alotten  unb  Lorbeerblätter^  Iä§t  bie 
gu§e  tamit  no(b  einige  ©tunben  einfo^en  unb  gießt  fie 
bann  burcß  ein  J^aarßeb.  2)ad  gleiftb,  weliiiieö  inbeffen  mit 
einigen  (Sfßggurfen  fein  in  SQBürfel  g(ef4>nitten  ober  grob 
geßacft  worben,  wirb  wieber  in  bie  Rore  ge# 

tßan  unb  bamit  noch  eine  ßalbe  ©tunbe  gefod^t,  julc^t  in 
eine  mit  faltem  S33affer  au^gefpülte  fteinerne  gorm  gegeben, 
bie  man  mit  ßartgefo(f>ten  @iem,  rotf>en  9iuben  unb  ?or# 
beerblättern  aufgelegt  |»at,  unb  erfi  erfoltet  umgeßürjt. 


3.  5tufnnbere2lrt. 

SWan  nimmt  einen  ßalben  ©cßweingfo^f,  einen  ßalben 
Dcbfenfopf,  53eibeg  gabr  gefocbt,  6 f>artgefo(bte  (5ier, 
©arbeüen,  eine  Obertoffe  ooU  kapern,  eine  Obertaffc  ooll 
feingepacfte  ß^alotten,  eine  SWnofatnuß,  Pfeffer,  SBimber# 
Pfeffer  (9felfenpfcffer),  9felfcn,  ©alj,  SDf>pmian  iinb  (5i# 
tronenfcpale.  2)ied  ^üeo  wirb  feingepaift,  mit  einonber 
»ermif^t  unb  in  eine  ©erwarte  gefüllt,  bie  mon  in  ein 
SEu^binbet,  3 ©tunben  foept,  preßt  .unb  in  ßpberefßg  legt. 
2)iefe  ©ulje  pält  fiep  ungefäpr  6 SQSocpen.  SWan  fann, 
wenn  man  will,  eine  2Bilbf(pweiiWfopfbrüpe  baju  effen, 
»on  ‘-/aOrfßg,  VaOel,  Spalotten,  Pfeffer 

unb  rotpem  SBein. 

4.  Sin  ^reßfopf. 

3Äan  nimmt  4 ©cpweingopren,  2 ©cpweinöfüße  unb 
2 Salb^füße.  Silier  bieg  wirb  forgfältig  gewafepen,  baß 
fein  Xropfen  S3lut  baran  bleibt,  bann  tput  man  cö  in 
einen  5Copf  mit  gutem  Sfßg,  SBein  unb  äBaffer  (oon  febem 
glei(p  öiel),  eine  Sitrone  in  Viertel  gefepnitten,  unb  ©ewürj, 
afö:  pfeifen,  SWuöfatblütpe,  Pfeffer,  (Ce^tereö  wirb  in  ein 
Cäppepen  gebunben)  unb  Lorbeerblätter.  2)a«  gleifcp  muß 
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foc^en^  bt^  ed  bon  ben  ^noc^en  abfäßt^  bann  n>trb  aud 
ber  0rü(>e  ^erauegenommen  unb  roo^I  burcbfuc^^  ba§  ntc^t 
ba^  fletnfle  ^öc^eltben  baran  bletbe.  X)arauf  n>trb  eö  re^t 
fe^  in  ein  £u(b  gebunben  unb  jwifc^cn  jtnei  ^retiern^  bte 
man  ilarf  bcfebwcrt,  ein  ober  jmei  SCagc  lang  geprcgt. 
2)ic  53rüj>e  giebt  »on  felbfi  ©attcrte.  ÜWon  gie§t  fie  bur(^ 
einen  Dur^jfcbiöS / wenn  lieiaug  iß,  unb  lägi 

ße  aßein  naßenbä  ju  @aßerie  einfoeben. 


5.  ©ßnfefieifcb  faucr  einjufocßcn. 

9Äan  fcbla_^tet  bie  @änfe  ab,  mobei  man  t>ai  ©lut  ftt 
©icrefßg  auffängt;  borauf  werben  ße  gerupft,  einige  Sage 
aufgepängt,  bann  über  angegünbetem  @trob  abgefengt,  mit 
Iflci  unb  warmem  SBaßer  rein  abgewafepen  unb  fo  in 
faltet  SQ3aßer  gelegt,  in  welebem  man  ßc  eine  ^lacpt  liegen 
!ä§t.  2lm  folgenbcn  2:age  werben  ße  ausgenommen,  ^)alS 
unb  glüßei  baoon  abgef(bniüen,  unb  uaebbem  man  biefciben 
bann  autb  ber  ?änge"  nach  aufgeftbnitten  bat,  werben  ße 
auf  folgenbc  2lrt  jerlegt : 2)er  9?ürfcn  ber  @anS  wirb  mit 
einem  ^arfmeßer  auf  beiben  ©eiten,  brei  ginger  breit  bom 
Slücfgrote,  abgebauen  unb  in  hier  ibeile  jertpeilt;  in  eben 
fo  oiele  $:bcile  wirb  nun  au<b  febc  jfjätßc  ber  @anS  jer? 
legt,, worauf  benn  baS  gleif^  noch  einmal  abgepugt,  mit 
faltem  SÜSaffer  abgewafeben  unb  auf  einen  Durtbfcblag  ge< 
legt  wirb,  bamit  baß  Söaßer  abläuft.  3ß  bieß  gefepeben,  fo 
fuebt  man  auß  bem  ®änfeßeif(be  bie  beßen  ©tüdfe  beronß, 
legt  ßc  in  einen  J!opf,  beßreut  ßc  mit  @al,j  unb  bringt  ßc 
bann  mit  fo  »ielem  SBeinefßg,  ba§  ße  reicplicb  baoon  be# 
beeft  werben,  aupß  geuer. 

9?ocbbcm  man  nun  abgeftbäumt  b<ii/  gi«f>l  wan  einige 
gorbeerblätfer,  9lelfcn,  SÄußfotblütbe,  fßiwar^en  ^feßer, 
ßbölotten,  autb  wobl  einige  Sitronenftbeiben,  ju  bem  f^eiftbe 
hinein  unb  lä§t  eß  bamit  gabr  foeben,  weltbeß  gewobnliib 
in  jwei  ©tunben  gefebepen  iß.  Sllßbann  nimmt  man  baß 
gleiftb  mit  einer  @abel  auß  bem  Siopfe  patfi 

in  irbene  ^öpfe  unb  gie§t  bie  ©rübe  burtp  ein  ^aartueb 
barüber;  cß  muß  feboeb  bon  biefer  fo  oiel  ba  fein,  boß 
baß  gleiftb  baoon  bebedt  wirb,  ©aß  @cbma4  wirb, 
fobalb  baß  @ewürj  bineingegeben  iß,  ju  wieberbolten  ©talen 
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Sorgfältig  abgefäjöpft;  am  folgentcn  T^age  fäjmeljt  man 
bann  etwa«  oon  bcmfelben,  gie§l  c«  in  bte  Xopfe  ju  bem 
@änfeflcif(^c,  unb  binbet  biefe  cnblicf»  mit  fJapter  ober  mit 
einer  Slafe  ju. 

Sie  $)älfe,  fiöpfe,  gü§e  (biefe  muffen  »orf^er  in  pei^em 
aSaffer  obgebrannt  unb  ber  ©poren  beroubt  werben),  "glügel 
unb  bcr  ^mfgrat  ber  @änfe  werben  mit  IBiereffm  ouf’« 
geuer  gefegt  unb  eben  fo,  wie  ba«  übrige  ©onfefleift^, 
gewürgt;  boc^  fann  man  wof>l  bie  aRuöfatbIütf>c  weglaffen. 
Sa«  @(f>malj  mug  man  ebcnfoü«  beftänbig  obf4>öpfcn. 
SSBenn  bie  genannten  ©tfide  »oUig  gafir  ftnb,  giebt  man 
brei  Viertel  be«  ®Iute«  baran,  unb  fobalb  bie«  unter  be# 
ßänbigera  fRübrcn  bamit  oufgefot^t  ^at,  pacft  man  jene 
©tücfe  ebenfall«  in  irbenc  Tröpfe,  nnb  berföftrt  öberf>aupt 
babei,  wie  beim  Slufbewafiren  be«  anbern  gleifd>c«.  Sie 
Söpfe  mug  man  an  einen  trodenen  £)rt  ^injiellen,  am 
beflcn  in  ein  in  obern  Sf>eilc  be«  ^)aufe«; 

fobalb  aber  grofiwetfer  eintritt,  muffen  fte  in  ben  fieHer 
gefcpafft  werben.  Siefe«  fo  jubereitete  @änfefl«if4>  igt  man 
entweber  falt,  ober  man  fo^t  e«  mit  Dbfi  unb  flögen. 

Stnrnerfiing.  Jjat  man  nicht  riete  Giäiife,  fo  fann  man  einige 

fialb^fühe  mit  auätoeben  (affen,  tie  ©atlerte  trieb  baburth  fteifer. 


6.  ©iinfcflcifd?  fnucr  ein jufod)cn,  um  e« 
nad)fter  }u  braten. 

Ü)?an  nimmt  ftierju  nur  bie  ©rüg  unb  bie  Äeule  ber 
@an«,  fot^t  ge  mit  (5fgg  unb  2ßajfer  (»on  jebem  eine 
glcicpe  aJeenge)  gabr,  bo^  niept  ju  mürbe , unb  giebt,  wenn 
mon  c«  abgefepdumt  ftat,  etwas  feb warben  Pfeffer,  9?elfen# 
Pfeffer,  Lorbeerblätter  unb  einige  ßroitbcln  2)a« 

©änfegeifep  wirb  mit  bcr  ffirüpe,  in  ber  c«  gefoept  ig,  in 
eine  Ärufc  (Ärug,  irbene«  ©efäg)  gegeben;  ba«  au«  bem# 
felben  perou«gefo(pte  gett  fefjt  gtp  oben  unb  bilbet  einen 
natürlid[>en  Scdel,  ber  e«  gegen  bie  (Sinwirfung  ber  Luft 
fcpüßt.  SBill  man  e«  gebrauepen,  fo  bratet  man  bie  ein# 
«Inen  ©tüdc  in  ©utter  braun,  giebt  etwa«  »on  bcr  fauern 
©rüpe,  in  ber  e«  gelegen  pat,  b03u,  unb  igt  e«,  wie 
einen  ©raten.  * 

Stnmeifung.  tSinige  Aatbefüfr  mit  Ouribtocben  (aifrn,  tg  gut, 
rO  macht  bie  ©aderte  noch  geifer. 
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7.  21ale  ju  trocfnen. 

3)ie  State  »erben  forgfättig  reingema^d  unb  gefatgen; 
aföbann  fc^jnetbet  nion  it>nen  ben  ©auc^  auf,  fperrt  biefen, 
oermiüelfl  fletner  bünner  @perrf>ötjer,  audetnanber  unb 
Iä§t  fte  barauf  non  ber  Sufl^uft  trorfnen.  S03enn  man  ftc 
effen  wiO,  »erben  fte  auf  einen  gelegt  unb  bei  öfterm 
Umfeftren  gaftr  gebraten. 

8.  Stale  nad)  ^löner  Strt  ju  trocfnen. 

9fad^bcm  bie  State  gehörig  gereinigt  ftnb,  legt  mon  fie 
in  foebenbed  SQBajfer,  »irft  @atj  baju  hinein,  lä^t  fte  unj» 
gefähr  12  SWinuten  barin  fotzen,  nimmt  fte  bann  norfithttg 
herauf  unb  tegt  fte  ganj  gerabe  auf  eine  (Echüffet  ober  ouf 
einen  !£if(h  hin.  @tnb  fie  bann  »ieber  fatt  ge»orben,  fo 
fperrt  man  ihnen  beu  ©auch  ntit  fteinen  ©perrhötjern  auf 
unb  hängt  fte  an  fteinen  bfinnen  6töcfen  in  ben  Siauch ; 
bürfep  jeboch*  nicht  attgu  fiart  gebörrt  »erben.  Die  8ate, 
»eiche  man  auf  biefe  Strt  troanen  »itl,  müffen  jiemtich 
bief  fein.  2Äan  i§t  fte  fatt. 


9.  grifd)e  geringe  jii  räuchern. 

Die  frifthen,  ungefatjenen  J^eringe  »erben  mit  ©atj 
eingerieben,  ^athbem  fte  bamit  3 ©tunben  gefianben  hnöen, 
hängt  man  fte  an  bünnen  ©töcfen  in  ben  9iau^;  nach  fünf 
2:agen  pflegen  fte  gut  ju  fein,  unb  man  fann  fie  nun  ai« 
Sücftinge  auf  einem  ^ofie  braten,  ober  auch  ohne  atic 
»eitere  3>ihereitung  effen. 


10.  ÜJfufchcln  einjumndjen. 

Die JDfufchetn  focht  man  erfl  mit  ©atj  ab,  f^üttet  fie 
bann  in'  einen  @imer  unb  td^t  fte  eine  9lacht  barin  flehen. 
Slm  fotgenben  SCage  »erben  bie  grö§efien  ouö  ben  ©chaten 
herauögemacht  unb  in  ein  @laö  gegeben,  »obei  man  fchitht# 
»eife  @e»ürj,  afö  9?etfen,  Wuöfotbfüthe,  nebfi 

einigen  Corbeerbtdttern  mit  einflreut.  Da«  2Baffer  »eiche« 
ftth  tn  bem  ®imer,  in  »etepem  bie  SÄufchetn  gefianben  h«hen. 
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flcfamtnelt  |>at,  n>trt>,  mit  einem  @lofe  SSBeineffig  »ermift^t, 
über  bic  3Äuf4>cIn  gegoffen,  bic  bonn  einige  S03o4>en 
rec^t  gut  galten. 

11.  ÜJJarinirtcn  St^unfifeb  nad) jual^men. 

ÜÄan  jerf(^neibet  ba^  befte  J^Teifc^  einer  ifolbefeule  in 
ginger  bidc  Stücfe,  befircut  eö  mit  •irolj  unb  iä^t  ei  ba« 
mit  2 Xage  im  jteUev  [teilen.  Dann  legt  man  eö  in  eine 
ßofferoUe,  gießt  fo  biel  aßaffer  barouf,  biö  ei  »öttig  be# 
bedt  ijt,  ßreut  ganjen  Pfeffer,  9ielfen  unb  Lorbeerblätter 
barüber  uub  läßt  eö  langfam  foeben,  fo  lauge,  bie  alle« 
SBoffer  »erfocht  iji.  Darauf  parft  mau  ei  feß  in  ein  @e« 
fepirr  unb  gießt,  wenn  eö  b^iß  iji,  »on  bem  feinjten  Del 
barauf,  bi^  eg  baffelbe  gonj  bebeeft.  9fa(bbcm  eg  14  Sage 
big  3 SSoeben  barin  gelegen  bflt/  cg  ejfen. 


V.  fSom  ^ufbema^ten  t^erfd^te^ener 
1ltt^  ^atimfrüd^ie« 


I.  S5om  2(ufbett)a^ren  t>erfd[)iebcner  ^clbfrüc^te. 


1.  ^unge  grüne  (Jrbfen  einjumacben. 

9J?an  hülfet  ganj  junge  grbfen  aug,  reibt  fte  mit  »ielem 
©alj  ein  unb  /üUt  fte  in  ©läfer,  bie  man  gugepfropft  unb 
»erftegelt  in  ben  Heller  legt.  Diefc  ©läfer  muß  man  in 
ben  erßen  8 Sagen  täglich  einmal  umlegen,  fpäterbin  braucht 
man  bieg  nur  alle  8 Sage  einmal  gu  thun. 

SBitl  man  ße  gebrauchen,  fo  fchüttet  man  ße  aug  ben 
glafcßen  in  fochenbeg  SBaßer  unb  läßt  ßc  in  bemfelben 
gahr  fochen  unb  fchüttet  ße  bann  auf  ein  ©ieb.  fWachbem 
fie  abgetropft  ßnb,  gebe  man  ße  wieber  in  fochenbeg  SBoßer 
unb  mieberhole  biefeg  fo  oft,  big  afleg  ©alj  herauggegogen 
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tfi  unb  bcJ>onblc  fie  bann  »tc  frif<^c  i'ungc  @rbfm.  £Äcr 
man  ftc  mit  in  ganj  feine  SBürfel  geft^nittenen  jun** 
gen  Sßurjeln/  eben  fo  wie  man  im  Sommer  i’ungc  Srbfen 
unb  iüSurjeln  jufammen  fo4>t. 

‘2.  3ungc  (Srbfcn  in  ©üdjfcn  ein 5 u mnd) cn. 

2)Zan  (affe  baju  bledjerne  JBücbfcn  oerferftgen,  welche 
6 3i>ti  boc^  finb  unb  4'Aj  3oK  im  Durc(>meffer  baiten; 
©oben  unb  Derfel  muffen  mit  einem  f?alben  ginger  breiten 
9?anbc  »erfef>en  unb  bie  ©öc^fen  fo  gema(f>t  fein,  ba§  ftc 
oben  unb  unten  gteiebfaflö  einen  falben  ginger  breit  etwa$ 
oujJgefafjt  fInb,  bamit  SBoben  unb  25ecfet  innerhalb  bet 
Sücbfe  auf  liefe  galjen  fommen.  Der  SBoben  mu§  red»t 
»orfiebtig  in  bic  ©ü^fe  unb  auch  liefe  retbt  fejt  gelötbet 
werben.  3n  bie  3J?itte  ler  Detfel  macht  man  eine  ganj 
flcinc  Deffnung,  merft  ftcb  aber  bie  53ucbfe,  3U  welcher  er 
gehört. 

Die  ßrbfen  nimmt  man  fo  jung  unb  egal  wie  möglich, 
hülfet  ftc  auö,  fieüt  fte  mit  etwaö  SBaffer,  23utter,  3wrfei 
unb  ©oij  aufö  geuer,  lä^t  fte  gahr  unb  recht  furj  ein# 
fochen,  fflßt  fie  bann  glci^  fochenb  hci§  in  bie  ®üchfen, 
legt  bic  Decfel  barauf  unb  Iaht  ftc  gleich  ringö  um  ben 
Dccfcl  her»»n  gulöthen;  wenn  ber  Oualm  bureb  bie  ficine 
Deffnung  bc^  Decfclö  abgejogen  tfi,  wirb  auch  liefe  ju« 
gelöthet.  2Bährenb  lern  hni  wan  einen  Schlichfeffel  mit  fo 
oici  SBaffer  jum  Wochen  gebracht,  boh  bie  ®üchfen  ntc^ 
ganj  baoon  bebeeft  werben,  fiellt  bann  biefelben  hinein, 
Iä§t  ftc  fo  flarf  wie  möglich  in  bemfelben  lochen  unb  fehrt 
fte  barin  um.  ©oüten  fie  nun  noch  an  irgenb  einer  Steüc 
nicht  fefi  genug  gelöthet  fein,  fo  wirb  biefelbe  burch  biefeö 
fiorfe  fochen  ftl^  jetgen,  unb  mu§  bann  no^  einmal 
lötet  werben,  juoor  aber  mit  einem  heipen  Kolben  bic  fletne 
Oeffnung  in  ber  aififfc  beö  Decfelö  wieber  aufgemaebt 
werben.  Dann  werben  fte  4 ©tunben,  oölltg  mit  SBaffer 
bebeeft,  in  bem  feftjugebecften  ©chliehfeffel  fo  flarf  wie 
möglich  gelocht,  bann  hebouögenommen , einen  ^ugenblicf 
in  einem  @tmer  mit  faltem  SOSoIfcr  gefleüt,  hebou^genommen, 
unb  an  einen  luftigen  troefenen  Ort  hiwgePeöf/  ^xnnit  bie 
Söüchfen  nicht  roftig  werben  fönnen.  2>ian  mu§  in  ben 
ctflen  4 SBo4>en  täglich  barnach  fchen,  ob  ber  Derfel  fi^ 
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au(^>  etwoö  in  bie  a«e(>c;  folUe  btcfe^  bcr  gatt  fein, 
fo  mu§  man  burc^  jiarfeö  Äo4>en  ber  S3it(t)fe  bie  6teÜe 
auffu4>en,  »o  fte  nic|)t  feft  genug  gel6t{)et  ifj,  bie  fleinc 
Oeffnung  juerfl  aufmac^cn,  bie  aufgefunbenc  ©teUe  julötben 
unb  bann  bie  Dcffnung  be6  2)edel0.  2)aö  fic^)crfie  3«4>tn, 
ba§  fte  lufibi(i^t  finb,  ifi,  wenn  ber  Derfciboben  ober  bie 
33ü(^fe  fdbfl  einmärtö  jie|)f.  Sluf  biefe  SBeife  jubereitet 
l^oUcn  ftd;  bie  @rbfen  me^irere 

SBili  man  jte  gebrauchen,  fo  fd)neibet  mon  ten  Decfel 
baoon,  fchüttet  bie  @rbfen  in  eine  SafferoUe,  Iä§t  fteborin 
eben  auffothen,  giebt  etmoö  5D?ehl  unb  frifdje  ^eterfilie 
baran  unb  richtet  fie  an. 

Die  ©üchfen  reinigt  man  gleich,  trodnet  fte  unb  be? 
wahrt  fie  an  einem  troefenen  Orte  bid  jum  fernem  @e# 
brauch;  ber  Decfel  mug  aber  immer  erneuert  werben. 

3.  Sungc  grüne  ©rbfen  ju  troefnen. 

fRachbem  man  junge  grbfen  audgehülfet  hot,  lögt  man 
weicheo  SGBaffer  fochen,  giebt  fte  ba  hinein,  lä§t  jle  auf» 
lochen,  nimmt"  fte  mit  einer  ©thoumfelle  hcrausJ,  legt  fte 
auf  ein  reined  Stuch,  auf  welchem  man  jte  einige  ©tunben 
liegen  Iö0t,  nnb  troefnet  fic  entweber  im  SBaefofen,  ober  in 
einer  baju  eingerichteten  Drocfcnmafchine,  (auf  9iohmen, 
bie  mit  ^aartuch  überjogen  ftnb  unb  worunter  mon  geucr» 
löhfe  mit  geuer  fegt).  Dann  »erwahrt  man  fie  in  einer 
hölaernen  ©chublabe  on  einem  troefnen  Orte. 

Slninerf.  ffiiti  man  bie  drbfen  bei  einem  Sätfer  im  Sadofen 
troefnen  laifen,  fo  muh  man  babei  bemerfen,  bafi  fie  nitbt  eher 
in  ben  Ofen  gelegt  werben  bürfen,  biss  bad  ®rot  ouö  bemfelben 
beraub  ifl  unb  er  nur  noch  wenig  ffiärme  bat.  Slueb  ift  eö  gut, 
einige  Sogen  Rapier  mit  binjufebitfen , bie  Grbfen  bleiben  reiner. 


4.  ©chnitt#  ober  S3itö6ohncn  in  föüchfen 
ein  Junta  chen. 

9?achbcm  man  gana  junge  SSitebohnen  recht  fein  unb 
long  gefchnitten  hat,  focht  man  fte  mit  5lBajfer,  SBufter  unb 
©ola  (fura  eingefo^t)  gohr,  unb  »erfahrt  bann  gana  fo, 
wie  hei  „ drhfen " ^r.  2 nuoführfith«  angegeben  ift. 
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5.  ofcr  S3itö6o|»nen  ro^>  ein# 

jumacben. 

■SWon  n)äf4>t  tie  S3o{men,  f^mcitct  pe  fein,  »arft  fie 
bann  mit  »telem  Solae  fc^ic^tweife  in  irbene  !Cöpfe  unb 
befifiwert  fie  mit  einem  Stein. 


6.  ©djnitt;  ober  ^ßit^bofjnen  gefoc^t  ein? 

§ u m a d)  e n . 

ü)?an  »äf(f)t  bie  33of>nen,  fc^neibet  fie  fein,  wirft  fie  in 
wcic^eö  foc^enbeö  iEBaffer  unb  fo^t  fie  barin  »ößig  gaf>r, 
tfiut  fie  bann  auf  einen  ®ur(bf4>Iö8  f*C/  wenn 

fie  falt  finb  unb  wenn  oQe  ^eu^tigfeit  abgetropft  ifi,  mit 
wenigem  ©alj  in  gäffer,  bie  man  in  ben  Ä'elier  fe$t  unb 
beftpwert.  2Benn  man  fie  effen  will,  fe|t  mon  fie  mit 
wenigem  foc^enben  SBaffer  unb  Butter  aufe  f$euer  unb 
fO(f)t  fie  2 ©tunben. 


7.  ©ebnitt«  ober  9Sitöbof?ncn  ju  troefnen. 

fD?an  ftfineibet  junge  öit^bobnen  in  re^t  feine  unb  lange 
©treffen,  unb  »erfährt  übrigen^  ganj  fo,  wie  bfeö  bei  ber 
IBorfchrift  »@rbfen  ju  trorfnen"  angegeben  ifi. 


8.  ©patgelb o(jn en  ein jumadjen. 

2Wan  jieht  bie  bie  on  bcnlfanten  ber  ©pargel# 

bohnen  fi$en,  »iermal  »orfieptig  ab,  bann  britht  man  bie 
S5ohnen  in  ber  9Äitte  burch,  reibt  fie  mit  »ielem  ©alje  ein, 
podt  fie  in  fleinerne  Ärufen,  befihwcrt  fie  mit  einem  ©teinc 
unb  »erwahrt  fie  im  Äelier.  ' 

Slnmctfung.  Seffet  nog)  halte«  ji(h  bie  ©porgelbohnen,  »enn 
man  jte  jmifchen  33it«bohnen  tegt.  Sug)  fann  man  fie,  ehe 
man  fte  mit  0alj  einreiht,  ouffo^en. 
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9 ©|)i>rgcISo^>ncn 'ju  trocfnrn. 

9Ran  ben  ©pargclbo^nen  btc  gaben  ab,  bic  ftcb 
an  ben  j^anten  berfelben  befinben,  bn^t  fte  in  ber  3Äitte 
burcb,  wirft  fte  in  fotbenbe^  ober  9legenwaffer  unb 
lägt  fte  etwa  10  ^Äinuten  fo^en.  3m  Uebn'gen  »erfährt 
man  ganj  fo,  wie  bie^  bei  ber  ^nweifung  »@rbfen  ju 
trorfnen"  angegeben  ifl. 


10.  ©pargelbobncn  alö  ©alat  einjumatfecn. 

^an  foebt  funge  ©pargelbobnen , naebbem  man  ihnen 
bie  gaben  abgewogen  unb  fte  in  ber  ^h’tte  burtbgebroeben 
bat,  gahr  unb  mürbe;  bann  febüttet  man  fte  auf  ein  ©ieb 
unb  lägt  fte  eine  9lacbt  auf  bemfelben  liegen,  bamit  bie 
geuebtigfeit  gehörig  ablaufe,  darauf  fprengt  man  etwod 
@bberefftg  über  bie  ISohnen  unb  legt  fte  nun  in  ein  ®Ia^ 
ober  eine  ^ufe,  legt  bajwifäien  ^fefferfömer  unb  begiegt 
fte  jule$t  mit  fo  »telem  franjögfäten  SBcinefgg,  bag  ge 
gan}  barunter  bebeeft  liegen.  SBenn  man  ge  egen  wiQ, 
giegt  man  etwaö  Del  barauf. 


11.  0roge  ISobnen  einjuma d)en. 

9)?an  nimmt  groge  IBohnen,  bie,  wenn  ge  noch  retgt 
jung  gnb,  bei  troifenem  S33etter  unb  furj  »orher,  ehe  man 
ge  einmatben  will,  geogürft  fein  mügen,  bwlfe*  ge  ou«, 
macht  ben  9lagel  baoon  unb  greut,  fegon  wäheenb  beS 
SuOhülfen^/  ^wifeben  bie  auögehulfeten  IBohnen  ©ah, 
fätüttet  ge  einige  ^JKale  bamit  um,  lägt  ge  eine  92ocbt  fo 
gehen,  febüttet  ge  am  anbern  9J?orgen  wieber  um  unb  füllt 
ge  in  ®läfer.  3ebeö  @laö,  baö  man  baju  nimmt,  mug 
genau  fo  »iel  »ognen  fagen  fönnen , wie  mon  jut  Seit  jn 
»erbraueben  gebenft;  benn  angebrochen  holten  geb  bie 
JBohnen  ni^t.  di  mug  fo  »iel  ©alj  auf  bic  Söhnen*  ge? 
febüttet  werben,  bag  babei  genau  $öfel  entwiäelt  werbe, 
um  bie  Söhnen  »öQig  ju  bebeefen. 

e-  «iciM’i  nmtDud).  & «mH.  24 
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12.  ®rope  tn  S3ä(^fen  ein; 

jumacf)en. 

9Jadj>fcem  mon  junge  53of>nen  ou^ge^fllfet  unb  ben  9?aget 
bftVongenuK^t  j>at,  foc^t  man  jte  in  noßem  ungcfaljcncn 
Söaffcr  ga^r,  fcbfittet  ftc  auf  ein  @teb  jum  abtropfen, 
fioüt  fte  'bann  mit  S5utter  mtebcr  burcfj  unb  »ertäf>rt  eben 
fo  bamit,  wie  bet  ..  ^rbfen«  5?r.  2.  angegeben. 


13.  ©pargef  in  Q3ü(^fcn  ein^umadjcn. 

t)ierju  lä&t  man  länglidje  35ü(|fen  anferttgen,  meiste 
33oß  bocb/  iong  «nb  4 3oß  breit  fein  müffcn,  auf 
biefeJbe  ^rt,  wie  bei  r.^rbfen"  angejeigt  ift.  ®er  ©parget 
wirb  abgefcbält,  baö  untere  ^)arte  banongefebnitten  unb 
balb  gabr  gefwbt,  bann  bic  Söütbfcn  babon  »oO  gegeben, 
unb  »on  bem  SSaffer  Cwdcbtö  «ber  nicht  gcfoljen  fein  barf) 
fo  viel  barauf  gegoffen,  ba§  ber  @pargei  beberft  ifi,  unb 
bann  ganj  fo  bomit  »erfahren,  wie  bei  »®rbfen"  Wr.  2. 
angegeben  ift.  SD?an  lä§t  ihn  aber  mit  ben  35ü^fen  nur 
eine  Stunbe  foeben,  weil  er  fonfl  Ici^t  jtt  mürbe  wirb. 
Seim  ©ebrouch  bchanbelt  man  ifm  eben  fo  wie  frifchen 
Spargel. 


'14.  ©pargei  cinjumacten. 

^?an  nimmt  fo  junge  unb  garte  Spargei,  wie  möglich, 
theilt  jic  in  brei  ©tücfe,  »on  benen  man  aber  nur  ben 
ilopf  unb  baö  SWittelftürf  gebrauchen  fonn,  la§t  jte  in 
weichem  Sgaffer  (nur)  auffoepen,  Wpt  jte  abfühlen  unb 
bie  t^euchtigfeit  abtropfen,  ^reut  nun  Saig  in  ein  @Ia^, 
legt  Spargel  baraufv  «wf  biefeo  wieber  6alg,  unb  fahrt 
fo  fort/  Spargel  unb  Saig  fchidjtweife  hineingulegen , big 
boö  ©laö  »oß  iß.  XHinn  gießt  man  inbg<<  ober  |>ammeig» 
fett  barauf  unb  »erbinbet  baö  ©laö  mit  einer  S3lafe.  3Äan 
muß  gur  3eit  immer  ein  gangep  ©laö  »oß  »erbrauchen, 
weil  bag  angebrochene  »erWrbt. 


Digitized  by  Google 


5i55 

15.  ju  (Salat  etn  jumac^en.  > > 

2)?an  reinißt  ten  0parßel  trocfen,  fi^neitiet  unten  bad 
^)arte  bauen,  ießt  i^m  in  ein  ®efä§  unb  gießt  gefot^iten 
dfftg,  ber  aber  »icber  erfaltet  ifi,  boriiber.  2)amit  tößl 
man  i^n  eine  2Bei(e  fielen,  bann  nimmt  man  i^n  fierauö, 
legt  i^n  in  einen  SEopf  ober  gäßdjen  feji  aufeinanber  unb 
gießt  frif^ten  Sfftg  bariiber,  fo  baß  er  ganj  bauen  beberft  i|i. 
3J?an  uerwaf)rt  nun  ben  2:o)^f  burct»  eine  Siafe  ober  ft^Iägt 
baö  gäßeijen  fejt  ju.  SSSenn  man  ijjn  gebrauten  mili,  fo(^t 
man  il>n  in  SBaffer  meic^>  unb  ritztet  i^n  mie  @afat  ju. 

16.  SRot^c  !öeeten  (Stöben)  ein jumadten. 

WUa  foebt  rotbc  23eeten  (fie(>e  J.  J.  9?r.  48)  galtr, 
fd»ält  fte,  fd>neitet  fie  in  bünne  ©(Reiben  unb  legt  fle 
febiebttueife  in  einen  3:opf;  baj»ifd>en  legt  man  in  SBürfel 
gefebnittenen  3Äeerrettig  unb  Hümmel.  SBenn  ber  iepf  uell 
tji,  gießt  man  SBeinefftg,  ben  man  uerber  aufgefoept  paben 
muß,  falt  über  bic  53eeten,  fe  uiel,  baß  fie  unter  bemfelben 
uellig  bebedt  liegen. 

17.  SBurjeln  (5SR6bren)  einjumadjen. 

ü)ian  nimmt  gereinigte  Surjeln,  f^neibet  ben  innern 
marfigen  STbeil  beraub  unb  iai  anbere  in  ftbmale  ©treifen. 
2)arauf  läßt  man  fte  brei  Silage  in  SBeineffig  meinen  nnb 
foebt  fte  mit  bemfelben  gabr,  natbbem  man  ibn  abgefdmumt 
bat.  5B3enn  bic  SBurjeln  gabr  ßnb,  nimmt  man  fte  mit  einer 
©(baumfefle  au^  bem  (Sfftg  beraub  unb  legt  fte  jum  tlbtropfen 
auf  ein  Siiteb-  3)ann  ftreut  man  in  ein  @laö  3uder,  unb 
fo  fährt  man  fort,  bib  alle  iSBurjeln  eingepadt  finb. 


18.  5luf  anbere  2lrt. 

' 3J?an  reinigt  fßurjeln  (ÜWäbren)  ftbneibet  ben  innern 
marfigen  Jibeil  llebrige  in  ftbmale  ©treifen, 

bib  man  baupn  V<t  'S  b«t;  barauf  (^t  man  ße  in  SBaffer 
beinabe  gabt.  S)ie  ©(ßale  uon  2 frif^en  ^omeranjen  unb 
3 (Sitrenen  feßneibet  man  ebenfalls  in  ftbmale  0treifen,uab 
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!o(^t  jte  in  einem  fc^malen  2:o^)fe,  au4>  in  SBaffer,  mürbe. 
I)ann  lü§t  man  »on  ben  SCBurjeln,  ben  ^omernnjen#  unb 
6itronen[(^aIen  oUc  geu^h’gfeit  abtropfen  unb,  nat^bem  bie« 
gefi^e^en  ifi,  biefed  2löe^  mit  bem  ©aft  »on  '6  Zitronen 
unb  Va  ® 3u(Ier  eine  asierteijiunbe  fo(|>en. 


19,  ^Kübfliel  e(n§umod)en. 

Der '9lübfiiel  »irb  entblättert,  gemafeben  unb  fe^r  fein 
gef(bnitten,  faji  wie  gebadt,  bann  mit  fod)cnbem  glug# 
waffer  auf«  geuer  Qefe^t,  oufgefoebt,  ouf  einen  Durtbfebiag 
. gefebüttet  unb  fo  »tel  falte«  SBaffer  barauf  gegoffen,  bi« 
ix  ganj  falt  ifi.  Dann  wirb  er  mit  wenigem  ©alje  in 
gäffer  ober  Döpfe  ge^adt,  in  ben  Äetler  geftellt,  mit 
Steinen  befebwert  unb  mit  weichem  2ßa|fer  übergoffen,  fo 
ba§  biefc«  einen  ginger  breit  barüber  fiebt. 


SO.  ©ouerfraut  ein jumad)en. 

5D?an  nimmt  wei§en  tobl  (ÄopffobO/  ber  recht  fefi  ijl, 
febneibet  alle  biden  ^bern  berau«  unb  ba«  Uebrige  f^abt 
ober  hobelt  mon  fo  fein  al«  möglich.  3n  ein  fogenannte« 

?ialbe«  Slnfer  fönnen  70  % Äobl  eingefüllt  werben.  3«  bie# 
en  70  ® werben  ungefähr  35  gro^e  Äöpfe  Äobl  erfortert, 
ferner : 1 ’S  ©alj  unb  V4  S Semmel.  Der  Kümmel  unb 
ba«  ©alj  werben  mit  ftnonber  burebmengt,  unb  biefe«, 
beim  (Sinpaden  be«  ^obl«  in  ba«  Snfer,  immer  febiebtweife 
jwifeben  ben  Äobl  gefireut  unb  bic  3»affe  »on  3eit  ^u  3eit 
mit  einem  53utterfiampfer  niebergepre§t.  SBenn  bo«  2lnfer 
ooll  ift,  fe^t  man  e«  in  ben  Heller,  bedt  einige  gro^e 
Äoblblätter  auf  ben  Äobl^  legt  auf  biefe  ein  lörett  unb 
befdiwert  boffelbe  mit  einem  jiemlicb  gro§en  Steine.  Der 
IKobl  mu§  14Dage  gäbren,  ehe  man  ihn  brauchen  fann. 
9S3enn  man  oon  biejem  j^obl  effen  will,  ^mu§  man  ba«, 
wa«  obenauf  liegt,  3urüdlaffen,  e«  fchmedt  ni^t  gut. 

SBill  man  ben  Jtobl  gern  recht  gelb  ba^en,  fo  mifcht 
man  wohl  ein  wenig  duremraei  jwifeben  ba«  ©alj  unb  ben 
j^mmel. 
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21.  9{ot^cn  eiiiiumac^en. 

SWan  fc^>neit)et  rot|?en  Äo^)l  tn  einen  Dut4>f^Ing  unb 
fhreut  übet  jebe  ®4>i(^t  Salj,  lügt  jwet  5Eage  lang  alte 
geucbtigfeit  ablaufen,  f4>üttet  if>n  in  einen  JCopf  unb  giegt 
fo  »iel  fo(f>enben  <5fftg  barauf,  bag  er  bebedt  wirb,  fügt 
auch  einige  Schnitte  rotfte  blühen  ^inju.  SC^ut  man  SBlumen« 
foftl  glei4>  na^  bem  ©aljen  f>inein,  fo  cr^>ält  berfelbe  eine 
fd^üne  rot^e  f^arbe. 

22.  .^o^lrippen  ein jii machen. 

5ßon  ben  Stippen  beg  weigen  Äo^Iö  unb  bcffen  biden 
Strünfen  fcpält  man  alte  Jf)aut  ab,  fcpncibct  fie  ganj  fein, 
wie  S3itöbof>nen,  unb  be^anbelt  fte  übngenb  ganj  wie  ben 
Stübgiel,  ben  man  einmacf^t. 


23.  0alat  einjumai^en. 

3)2an  blättert  bie  grogen  au^wärtö  g$enben  IBlätter  oon 
ben  ©alatföpfen  ab,  fcpneibet  ben  ©trunf  meifl,  j[ebO(^ 
nic^t  gana,  weg,  fpült  ipn  rein,  fe§t  ipn,  bamit  ba« 
SBajfer  »öltig  ablaufen  fann,  auf  einen  ©urcfifcplag,  fo, 
bag  ber  ©trunf  oben  begnbet.  ©ann  legt  man  ibn  in 
eine  Ärufe  (©teintopf),  greut  fcfiicptweife  ©olj  bajwifd^en, 
legt  ein  ©uÄ  obenauf  unb  bcfcpwert  ign  mit  einem  ©tein, 
bamit  er  ganj  unter  feiner  ^öfet  bleibt. 


24.  (Jnbiöicn  einjumadjen. 

©iefelbe  wirb  oerlefen,  gewafcpen,  mit  fo(penbem  SBaffer 
auf  geuer  gefegt  nnb  aufgefotpt,  bann  auf  einen  ÜDurcg« 
fcplag  gcfepüttet  unb,  wenn  alle  geueptmfeit  abgelaufen  ig, 
mit  etwaö  ©alj  in  irbene  ©opfe  gepaett  unb  beftpwert. 

85.  53IumenfoH  in  53üc&fen  einjumaeöen. 

^>icr3u  lägt  man  bie  SBü^fen  galbmal  fo  f>0(§  anfertigen, 
wie  bei  »@rbfcn«  9tr.  2 angegeben  ig.  Der  IBlumenfo^t 
wirb,  wie  bet  ©pargel,  in  ungefaljenem  S33affer  ^alb  ga^r 
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gefolgt, ' tn  bfe  ©ü^fen  gegeben  unb  bort  bem  SSBaffer  fo 
»tcl  barauf  gegoffen,  ba^  bet  Äo^l  babon  bebeeft  wirb, 
bann  auf  biefelbe  SGßeife,  wie  bet  »Srbfen"  angegeben, 
jugeWt^et  «nb  mit  ben  ©fit^fen  eine  ©tunbe  gefotzt. 


26.  ^icflcj!  ober  ^iefdö  ein^umae^tn.  • 

J£)ierju  fann  man  fotgenbe  ©at^jen,  je  nac^^bem  btt 
3a^»reöieit  fic  barbietet,  benagen:  'gut  gereinigten  unb  in 
mehrere  SC^citc  gebffütften  ©lumcnfo^I,  tn  bret  SCpeile  ge# 
fc^nittenen  abgeftlaiten  ©pargcl,  re^t  junge  gereinigte 
ßarotten  ober  äBuvjeln,  in  ©4>eiben  geft^nittene  ^eterftlien:* 
wurjeln  unb  ©eilerie,  gani  junge  ©bargelbobnen , notj^ 
niegt  aufg ebroebene  Sbompignonö,  Keine  wei§c  3«>ie^eln, 
türKftben  ©eigen,  woran  no(b  Feine  ilÖrner  ju  fe^en  ftnb, 
9tofenfobi  unb  5P?or(beln.  3ebeb  biefer  ©emiifc  ober  ©ad^en 
foegt  man  in  einer  gut  oerjinnten  Safferoüc  in  gefabenem 
©affer  oorflcbtig  ga^r,  aber  ja  nitgt  ^u  weicb,  unb  »or« 
jügltcb  mu§  ber  ©lumenfof)!  nicht  ju  weich  werben,  weK 
er  fonft  Icid)t  jerfäöt.  9lachbcm  alleö  ©emÄfe  gelocht  tfi, 
giebt  man  co  auf  ein  ^»oarfteb  unb  lägt  ed  abtrobfen. 
2)ann  nimmt  man  Heine  @utfen,  bie  24  ©tunben  in  ©aljs 
wajfet  gelegen  hüben,  troefnet  fte  ab  unb  legt  fte  nebfi  ben 
übrigen  ©achen  fchi<htwcifc  in  eine  ÄtuFe  (Ärug)  ober 
. (SinmacheglaO,  greut  9FeIfen,  Pfeffer,  ^lelfenpfefer,  fpanf# 
fchen  Pfeffer,  ein  wenig  (Jebhennepfeffer  unb  Sorbeetblätter 
* baswifchen,  giegt  fcharfen  @fgg,  ben  man  mit  ©atj  ^at 
fohlen  unb  wieber  crfalten  laffen,  barüber,  fo  bag  bie 
©emüfe  ganj  baoon  beberft  werben,  binbet  über  ben  Stopf 
eine  ©lafe  unb  hebt  ge  jum  ©ebr’auch  auf. 

(£i  ig  gerabe  nicht  nothwenbig,  bag  mon  gum  ^icfeld 
pon  j'etem  ber  oben  benannten  @emüfe  nimmt,  man  fann 
nach  ©elieben  einige  baoon  fehlen  laffen;  nur  ig  eö  noJhs 
wenbig,  bag  alle  ©ewürge  bagu  genommen  werben,  bamit 
ber  @efcl)marf  recht  fcharf  wirb. 


27.  @fftggurfcn. 

a»an  legt  6 ©choef  Heine  frifchgepgüdtte  @urfen,  nach# 
bem  man  ge  rein  abgewafchen,  in  ©aljwager  unb  fügt  ge 
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24  6tunbcn  barttt  liegen.  ®ann  nimmt  mön  fte  peraub/ 
trorfnet  fte  ab  unb  legt  ftc  f(^icbtmeife , mit  grfinem  2)itt, 
Änofpcn  öon  9loflurj,  SWeerrettig  in  @d)eiben  gefc^nitten, 

1 Sot^  Lorbeerblättern.  1 LotV  9?elfen,  1 Lot^  9lelfenbfefet 
«nb  1 Lot^  IPfeffer,  in  einen  irbencn  So^Jf , gicft  fc^arren 
efftg,  ben  man  jmeimol  ^>at  foc^en  unb  mieber  erlalten 
laffcn,  barfiber  unb  binbet  ben  3:oi)f  mit  einer  Sölofe  ju. 

♦ 28.  2luf  anbcre  2(rt. 

5D?an  nimmt  600  Stücf  Keine  ©urfcii,  fpfilt  fte  rein, 
beftrcut  fic  mit  ©Olj  unb  lä^t  fte  eine  -liacbt  bninit  fielen. 

2lm  anbern  SJiotgen  trodnet  man  ftc  ab  unb  legt  fle  mit 
grünem  2)iü,  mtt  jmei  ©tangen  in  ©d;eiben  gffcbnittenen 
SWeerrettig  unb  Änod^Jcn  bon  9?ajiurj,  in  einen’  irbenen 
• SEobf.  ®ann  fot^t  mon  8V2  Ouart  fcftalfen  SBeineffig  mit 
©alj  auf  unb  gie§t  ibn,  nac^bem  er  erTältet  ifi,  ouf  bfc  * 
@urfen , Iä§t  fte  bamit  24  ©tunben  flehten,  gic§j;  bann  ben 
®fftg  ob,  fotbt  ibn  micber  ouf  unb  gieft  iftn  folt  jum 
gmettenmale  baranf.  $aben  ffe  notb  einmal  24  ©tunben 
bomit  gepanben,  fo  »irb  er  gum  brittenmole  aufgefo(t>t. 

2)en  Slbenb  »orber,  ebe  man  bieg  tbun  mü,  fcbüttet  man 
in  einen  SWengel  rbeiniftben  ^Branntwein  ^/tLotb  9?elfen, 
^ALotb  SWfcnbfejfer,  •'*/4Lotb  ftbroargen  Pfeffer,  ^ unb  läft 
bieg  eine  9locbt  am  grucr  ober  auf  beider  Slfcbe  fieben. 

8lm  folgenben  2)Zorgen  giegt  man  ben  jum  brittenmale  auf# 
gefotbten  ®fftg,  natbbcm  er  falt  geworben,  nebjl  bem  @c# 
würg  ouf  bie  (Surfen. 

29.  ©cnfgurfen  ober  Sl.ciagurf cn. 

■JJion  ftbneibet  gro^e  ©urfen,  om  beften  ©(^langen# 
gutfen,  na^bem  matt  fte  geftbal*  b<^t,  in  bet  ^itte,  ber 
Länge  notb,  burcb  unb  beftreut  ftc  mit  »ielem  ©alje.  ©enn 
fic  bamit  eine  9ia(|it  geftonbcn  haben,  nimmt  man  fte  aug 
ber  ^öfel  brraug,  trodnet  fte  ab  unb  legt  fte  in  einen 
irbenen  5Eopf.  3»iftbcn  febe  ©df)i^tc  wirb  ctwgg  bon  fol# 
genben  ©ewürjen  gelegt:  brauner  ©enffaamen,  ftbworjcr 
Pfeffer;  Siclfenpfeffer,  fpaniftber  Pfeffer,  3?elfen  (bieg  SlUeg 
ungeflopen),  in  ©tbeiben  gefcbnittencr  SWcerrettig, 
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lottcn  ober  ÄnobIau(^,  Sorbecrblätter  unb  Dill.  2luf  30  t>on 
ben  9tö§ten  Ourfcn  rechnet  man  V4  'S  ©enffaamen,  1 üoth 
f^marjen  Pfeffer,  Vi  ?oth  fpanifchen  Pfeffer,  1 ^oth  9?elfens 
•Pfeffer,  VaSotp  elfen,  2'/2?ott)  in  ©cpeiben  ßef^nittenen 
2Äeerrettig,  8 ober  lOßpalolten  unb  l Sotf>  Lorbeerblätter. 
SBenn  bie  ©utfcn  mit  ben  eben  angeführten  ©cwürjen  in 
einen  Dopf  cingepacft  finb,  fo  becft  man  SBeinblätter  bar# 
. ' auf,  bcfcpmcrt  fte  unb  gie§t  fo  »iel  fcparfen  SQSeinefftg 
fochenb  barübcr,  ba§  bie  ©urfen  baoon  beberft  werben. 

Snmetf.  Die  Ourfcn  müffen  fo  frtfeb  »ie  mögtiib,  om  bcften 
gleitb  nd.bbein  fte  gepflücft  finb,  cingcniatbt  »erben.  Sie  halten 
fitb  fonf:  nid't  lange. 

30.  2luf  anberc  2lrt. 

^an  nimmt  ungefähr  ein  ©cpod  lange  ©alat«  ober 
auch  ©oamengurfen , fchält  fte,  fchneibet  fte  in  ber  Sänge 
burch  unb  macht  mit  einem  Löffel  bie  ^eme  rein  h^rauö, 
beftreut  fte  mit  ©alj  unb  läpt  fte  fo  24  ©tunben  liegen, 
^jierouf  trocfnet  man  fte  mit  einem  Ducpe  rein  ob,  pocft 
fie  in  einen  Dopf  unb  gie§t  focpenben  SBierefftg  barauf: 
nath  24  ©tunben  gie§t  man  ihn  wkber  ab,  focpt  ipn  auf 
unb  gie§t  ihn  wieber  focpenb  barüber.  Der  Sfft^  wirb  ofö# 
bann  wegge^offen  unb  bie  ©urfen  werben  mtt  folgenben 
©ewürjen  eingefchtchfet : jwei  ©polten  Änoblouch/  4 Keine 
Bwiebeln,  eine  ©tonge  fWeerrettig,  Va  Loth  weiten  Pfeffer, 
Va  Loth  fchwarjen  ^oth  ©ewürjnelfen , Va  Loth 

SRelfenpfeffer,  2 Loth  f(htt>orjen  unb  2 Loth  wei§en  ©enf# 
faamen.  Die  erfien  brei  Dhctk  werben  in  Keine  SBürfelcpen 
gefchnitten,  bie  übrigen  lä§t  man  ganj,  alöbann  werben 
bie  ©urfen  mit  biefer  SWaffc  in  einen  Dopf  gefcpichtet, 
1 Va  Ouort  guter  SBeinefftg  falt  borüber  gegoffen  unb  ber 
Dopf  fefi  jugebunben. 

31.  0oIjgurfcn. 

•9Äan  nimmt  mittelgroße  ©urfen,  wäfcht  fte  ab,  pocft 
fte  mit  fchworjem  Pfeffer,  etwaö  Salj,  fDleerrettig, 
unreifen  SEBcintrouben , DiH,  Lorbeerblättern  unb  ÄirTO# 
blättern  (eineö  Soumeö,  ber  faurc  Äirfchen  trä^t) 

' fcpichtweife  in  eine  Donne,  bie  man  barauf  jufcplagen  laßt. 
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Dann  nta4)t  man  etne  @aljp5fel^  bte  etn  tragen  fann, 
unb  füttt  fte  bur(^  bad  ©bunbloc^  tn  baä  $a§;  man  mu| 
fo  »tel  Safjböfcl  Itflben/  baß  bcr  no(|>  übrige  SÄaum  bc« 
Safeä  babut(ß  t>5Qtg  au^gefüQt  merbe.  3f^  btefe^  gefd[>eßen, 
fo  ßeiU  man  baä  $a§  an  einen  Drt  ^in,  wo  ei  warm  iß^ 
etwa  in  bte  Sonne,  baratt  bte  auf  ben  ©urfen  bepnblttbc 
geu^tigfeit  in  ©aßrung  fomme  (ba^  ©punblocb  muß  ju 
bem  @nbe  offen  fein).  SQBenn  bte  S3rübe  auögegobren  ßat, 
wirb  ße  aud  ber  Donne  ßerau^gegoffen , aufgeCoißt  unb^ 
fotßenb  auf  bic  ©urfen  getßan;  ift.  ße  erfaftet,  fo  jjfrofjft 
man  bad  gaß  ju, „bringt  eö  in  ben  iJeHer  unb  fiüttelt 
atie  Dage  jweitnal  um.  ^uf  biefe  Slrt  ßalten  ßcß  bte  ©urfen 
ein  ooQe^  äBunfcßt  man,  baß  ße  ßtß  no^  länget 

ßalten  mägen,  fo  muß  man  bie  ©urfenbruße  notß  jweimal 
meßr  auffocßen. 


33.  ^uf  anbere  ^rt. 

ÜÄan  nimmt  ein  gaß,  wo  in  bem  oberen  SBoben  ober 
Detfet  beffciben  ein  ?o(ß  gefcßnitten  fein  muß,  belwt  ben 
©oben  beffelben  mit  Sßeinlaub,  etwa«  ftßwarjem  yfeffer, 
Lorbeerblättern , in  Stßeiben  geftßnittenem  SWeerrettig, 
trodlnem  Ingwer  unb  9lelfen.  Dann  legt  man  eine  Lage 
in  3BeinIaub  eingewidiette  Scßlangengurfen  barüber,  bebeat 
biefe  wieber  mit  SOSeinlaub  unb  ben  oben  benannten  ©c* 
würjen,  bann  wieber  ©urfen,  unb  abwecbfclnb  fo  fort, 
bt«  ba«  gaß  ooQ  iß;  bic  Ic^te  Lage  muß  aber  SBeinlaub 
fein.  9?un  wirb  bcr  Detfel  be«  barauf  befeßigt, 

burcß  ba«  Locß  beßelben  eine  oorßer  gefotßte  unb  wiebet 
erfattete  Salalauge  gegoffcn,  bi«  ba«  jfaß  boU  iß,  bann 
ba«  Lotb  jugeforft  unb  an  einen  nitßt  ju  falten  Drt  geßeßt. 
9la(ß  6 aBotßen  ßnb  ße  jum  ©ebrau^t  gut. 


33.  ©urfenfalat  einjumac^en. 

2Jfan  fcßätt  bie  ©urfen,  ftßneibet  ße  in  @4^eiben,  fal^t 
ße  unb  läßt  ße  7 bi«  8@tnnben  ßeßen.  Dann  ßän^t  man 
ße  in  einem  Dutße  auf  unb  läßt  ße  bom  borgen  bt«  jum 
SLbenb  bangen,  bamit  aller  Saß  ablaufe  unb  ße  gon) 
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trorfen  finb.  Sltäbonn  fireut  man  grobgeflogctten  ^feffec 
borübet,  mengt  ftc  mit  fe^arfem  @fftg  unb  ^ronenceol  an, 
fc^üttet  fte  in  einen  irbenen  5£obf  «nb  beeft  ftc  mit  einem 
©(ftieferrtein,  ber  barouf  po^t,  ju,  berbinbet  fie  mit  einet 
Slofc  unb  berwoljrt  fte  an  einem  füllen  ßrte. 

34.  2luf  anberc  2(rt. 

9)?an  faljt  bie  gefd^ötten  unb  in  ©d^eiben  geft^mittenen 
@urlen  in  einer  irbenen  ©(^üffet,  läft  ftc  mehrere  ©tunben 
peljen,  brüdtt  fte  wobt  oua,  bringt  jic  in  ein  gläfcrncg 
ober  ficinerneö  ®efä§,  beftreut  ftc  miK^feffer,  gic§t  btel 
Sffig  barauf  unb  füllt  obenauf  fo  biel  ^robcnceöl,  .bo§  bic 
(Surren  gan^  babon  beberft  werben;  bonn  binbet  mon  übet 
ba^  @efä§  ^obicr  unb  fiellt  eö  in  ben  Heller,  ©ie  polten 
fi(p  lange  unb  ftpmerfen  fo  gut  wie  fdifepe  ©urfen. 


35  Spalotten  einjumaepen. 

2>?an  bugt  Spalotten  rein,  wäfept  fie  ab,  giebt  ftc  in 
eine  ©aljoofel,  in  ber  man  fte  24  ©tunben  liegen  la§t, 
unb  läpt  fte  bann  auf  einem  X)urdpf(plage  abtropfen.  ^uf 
4®  Spalotten  nimmt  man  2 0uart  franjöjiftpcn  SBeineffig, 
ben  maiyauffotpt.  ©obalb  er  fodpt,  f4>üttet  man  bie  Spa^ 
lotten  pinem,  läfjt  fte  fo^en  biö  fie  mürbe  finb,  nur  eine 
SSiertelftunbe,  aber  nidpt  ju  ftarf,  bamit  fie  niept  }u  mürbe 
werben.  Dann  giebt  mon  3 Sotp  weiten  Pfeffer,  etwo« 
fWetten,  Lorbeerblätter  unb  3Äeerrettig  baran  unb  legt  ftc 
bamit  fdpieptweife  in  einen  Dopf  ober  in  ein  (Slab,  bab 
man  aber  nitpt  eper  jubinbet,  bib  ber  Sfftg  unb  bie  Spa^ 
lotten  oöllig  erfoltet  finb.  Diefc  Spalotten  madpen  ein,  ben 
eingematpten  ©urfen  äbnlitpeb  ©eriept  aub,  unb  werben, 
fo  wie  biefe,  falt  gegeffen.* 

36.  fPerrloucp  etnjumöt^cn. 

IRo^bem  man  bie  feine  if)aut  baoon'^eiogen  pot,  legt 
man  eb  24  ©tunben  in  ©aljwaffer,  weltpeb  man  na^ 
SBerlauf  biefer  3(it  abgiept,  baffelbe  notp  einmal  erneuert 
unb  bab  Lauep  wieber  24  ©tunben  barin  liegen  löft.  Dann 
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foc^t  man  (Si'ftg,  nac^  bcr  DuonHtät  t»cö  Cauc^ö,  mit  etmad 
ganjem  ßane^jl,  einigen  Lorbeerblättern  unlJ  9^clfcn,  Iä§t 
bag  Lauc^  in  bemfelben  fo  lange  formten  biö  eö  weic^  ifl; 
bann  giebt  man  eö  in  (Sinmac^egläfcr,  beeft  eö,  bamit  bic 
Äraft  ni(^t  baoonjie|)e;  bi^  jum  folgcnbcn  Stage  311  unb  , 
binbet  bann  Sölafen  über  bie  ©läfer. 

37.  ^iljc  (^^ampignoirö)  cinjumac^eii. 

ü)?an  nimmt  ba3u  nur  gan5  flcinc  ^il3e,  inbem  bic 
großen  nic^it  ba3U  taugen ; biefelben  brau4>en  nic^t  abgewogen 
fonbern  nur  abgemifebt  31t  werben,  bann  t^ut  man'ftc  auf 
einen  3)urcbfcbtag  unb  lä§t  baS  Söaffer  banon  ablaufen, 
fe^tfle  mit  ©als  (auf  3Wei  aufge^äufte  SteÜer  ooU  eine  gute 
^anb  »oU  €al3  gerechnet)  in  einem  irbenen  Stopfe  auf  ein 
febwaebe^  geuer ; ee  entwirfelt  ftep  fobann  geuebtigfeit  genug, 
©obalb  ftc  auffoebert,  mu^  man  bejlänbig  barnacb  [eben, 
bamit  man  fte  gleich  S^ner  nehmen  fann,  wenn  fie 
gerabe  im  S3egriff  ftnb,  über3ufocben , welche^  wie  bei  bet 
^ilcb  febr  lei^t  unb  febr  fcbneU  gefebiebt.  2Benn  man  ftc 
abgenommen  ^at,  fo  lä§t  man  fie  in  ihrer  23rühe  in  bem 
Stopfe,  in  welchem  fte  gelocht  pnb,  ober  auch  in  einem 
anbern  irbenen  @efä§e  erfalten,  nimmt  fie  auö  ihrer  S5rübc 
beraus5,  füllt  ftc  ein  @laö  unb  gie§t  fo  biel  ßpbereffig 
barauf,  ba§  bie  ^il3c  baoon  bebeeft  werben.  (Die  SBrühc, 
in  ber  fte  gelocht  ftnb,  wirb  weggegoffen.)  3ulc§t  gie§t 
man  gefcbmel3ten  9itercntatg  auf  ben  ®ffig,  fo  ba§  berfelbc 
etwa  einen  gjuäft  hoch  über  bem  @ffig  ficht,  jebo^  noch 
SÄaum  für  einen  Äorl  übrig  bleibt.  Dann  pfropft  man 
baö  @laiJ  3u  unb  »erbinbet  eö  mit  einer  iSlafe. 

88.  Stuf  onberc  Strt. 

Slachbem  man  Shampignonö  (gro^c  ober  Heine)  gut 
gereinigt  ober  gewaf^>en  hat,  lä§t  man  fte  auf  einem  Durch# 
fcblag  abtropfen.  Sffiährenb  bem  locht  man  guten  febarfen 
efftg  mit  einigen  ßhäTotten,  ^fefferlürnern  unb  ©al|, 
fchüttet  bann  bte  ^humpignond  hü^^tn,  lä§t  fte  einigemal 
überlocben,  füllt  fte  mit  ber  ©r^e  in  einen  (Sinma^etopf, 
unb  binbet  ihn,  naebbem  bie  Sh<t>ni»^duonä  erlaltet  ftnb, 
mit  einer  Sölafe  3«. 
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39.  ®o^a  ju  bereiten. 

Z)en  Abfall  i^on  emgemacbten  (^b^tntptgnond  unb  bte  ju 
wett  aufgebrocbenen  vetntgt  man,  fireut  eine  ^>ant)  sjoU  ©alj 
unb  etntge  tn  ©Reiben  gefcbnittene  3wtebeln  bajwtftbcn  unb 
Iä§t  fte  fo  2 XaQt  fteben.  Sann  ftedt  man  fte  mit  einigen 
^fefferförnern  unb  Sorbeerbläftern  auf  geünbe^  geuer,  lagt 
jtc  einige  Stunben  focben  unb  giebt  bann  bie  ganje  ^affe 
buteb  ein  @ieb.  Sen  anbern  Sag  giegt  man  bie  erhaltene 
glüfggfcit  bebutfam  in  eine  ßafferolie,  bamit  ber  Sobenfa^ 
jurütfbleibe,  lägt  ge  biö  jur  ^)älfte  einfoeben  unb  bann  geb 
wieber  Hären ; banatb  giegt  man  biefc  ©09a  in  glaftben,  , 
forft  ge  feg  ju  unb  bewahrt  ge  auf. 


40.  ^ilje  (Sbampignonö)  ju  trorfnen. 

3)ian  wäf^t  bie  ^tlje  ganj  rein  ah,  ^ie^t  ge  auf  einen 
fabelt  unb  lägt  ge  in  ber  ©onne  ober  in  einem  füglen 
Sadofen  trorfnen. 

$ 

41.  .^no^ben  oon  IVasturtium  tute  kapern 
ein  Junta  egen. 

Sie  jungen  Änobpen  oon  Stagurj  werben  gewafeben 
unb  mit  IBierefgg  aufgefoebt;  bann  giegt  man  ben  IBierefgg 
baoon  ab;  gnb  ge  falt  geworben,  fo  füttt  man  gc  in  ein 
@lad  unb  giegt  SQSeinefgg  barauf.  Sber  man  lann  gc 
aueb  ein  wenig  einfaljen,  bann  wenn  ge  genug  @a(j  gejo« 
gm  haben,,  iai  faljige  2Bager  abgiegen  unb  gc  betnaeb  mit 
^einefgg  einmai^en. 

Ober  man  lägt  ge  einige  Sage  liegen,  giegt  fotbenben 
(Sfgg  barauf  unb  bebedt  ge,  wenn  ge  falt  ftnb.  Sluf  biefe 
Slrt  jubereitet',  fann  man  ge  aber  erg  nach  einigen  ^0* 
naten  egen. 

fBobnenfoHe,  Sbbmian  unb  Sragon  $u 
troefnen. 

9Ran  ftbncibe  biefc  Häuter  ege  ge  blfigen  ob,  greife 
bie  ®lätter  von  ben  ©fielen  unb  trodne  ge  ftbneß  in  ber 
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Sonne  ofcct  in  einem  md^ig  »armen  Ofen,  reibe  ober 
flo§e  fte  re(bt  fein  unb  bewahre  jte  in  trocfnen  glaf(hen  auf. 


43.  ÜJlaiö  ober  Sßelfc^forn  in  @ffig. 

2)?an  faljt  ben  3KaiO,  Id§t  ihn  24  Siunten  fiehen,  pu^t 
ihn  troden  ab,  fegt  ihn  fi^ichtweife  mit  geiuhel,  ÖiU, 
Lorbeerblättern,  Pfeffer,  9Jetfen  ic.  in  einen  Xopf  unb  gic^t 
Warfen  @fflg  fochenb  barüber.  JDann  fchüttet  man  ihn  no^ 
einmal  ab,  macht  ihn  wieber  fochenb  unb  gießt  ihn  oon 
Steuern  barüber;  fo  auch  i«™  brüten  2Äal. 


44.  Sauerampfer  cinjuinachen. 

^an  focht  Sauerampfer  auf,  fchüttet  ihn  auf  einen 
I>urchfchlag,  bamit  baO  SBaffer  bapon  ablaufe  unb  legt  ihn 
bann  in  ein  @laO  ober  in  einen  2::oof,  gießt  eine  Sa^pöfel, 
bie  ein  & tragen,  fann , barauf  unb  »erwahrt  ben  Sauer»» 
ampfer  gegen  bie  (Sinwirfung  ber  Luft  baburch,  baß  man 
gefd^meliteO  9lierenfett  auf  benfelben  gießt  unb  bann  bad 
@laO  ober  ben  SCopf  aupfropft. 


45.  ^eterfüie  etnjumachen. 

3Ran  ^adt  ’JJeterßlie,  reibt  fte  mit  pielem  Salje  bur^, 
febt  fte  in  ein  @laO,  welcheO  man  mit  einer  Slafe  oer« 
i'nbet  unb  perwahrt  fte. 


46.  2luf  anbere  2irt. 

3Äan  höftl  ^eterßlie,.  fchmeljt  Söutter,  Permengt  bie 
^eterftlie  bamit  unb  läßt  ße  einige  Slugenblicfe  barin  burch* 
braten.  9lach  einigen  J^ageii  ßt^t  man  bie  nun  falt  unb 
ßetf  geworbene  ^eterßltenbutter  mit  einem  Löffel  ab  unb 
giebt  ße  in  ein  anbereö  ©efepirr.  @anj  unten  wirb  man 
etwaö  9laffeö  ßnben)  baO  man  w^gteßen  muß,  weil  eö, 
wenn  man  bie^  niept  thdte,  bie  Söutter  perberben  würbe. 
Oie  Butter  wirb  nun  noch  einmal  gefepmetat,  bann  in  ein 
©laö  gegeben  unb  aum  ©ebrauep  Perwaprt. 
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47.  ^ctcrftltc  ju  trocfncn. 

3)?an  pjlüdt  öoti  ber  ^JJeterfth'e  otle  großen  ©tengel  ab 
unb  Iä§t  btc  33Iättcr  in  ber  ©onne  trorfnen.  2)onn  reibt 
man  ftc  bureb  einen  ©ut^ifcblag  nnb  t>ent)abrt  bad  ®urtb# 
geriebene  in  frorfnen  ©läfern  on  einem  iroefnen  Orte.  Die 
peterfUie  kpnlt  gana  ipre  grüne  ^arbe,  ifi  auch  ber  frifd^en 
an'@efcbmac!  fe^r  äfmlicb  unb  fann  ft4>  auf  biefe  SBeifc 
mehrere  3ubre  fiaiten.  2Benn  man  fie  broiuben  miÖ,  mu§ 
man  eine  SJierteljiunbe  »orber  falteö  SBaffer  barauf  giegen. 


48.  (Zitronen  lange  aufjubeioabrcn. 

^I7?an  mitfelt  jebe  einjelne  (Sitrone  in  Rapier  unb  legt 
fte  bann  t'n  einen  Jfafien  mit  getroefnetem  ©anb  unb  jieut 
fic  an  einen  luftigen  Orl. 


l 


II.  SSom  ©inmad^en  ber  S5aumfrücf>te. 


a.  ^9tn  @tttma<ibcn  ganjer  ^attmfrüdbte. 

1.  Duttten  einjumacben. 

9Äan  nimmt  am  (iebfien  23irnenquitten,  mifibt  ^e  ab, 
febneibet  fie  in  ber  STOitte  ber  ?änge  naib  bur^,  fdbält  fte, 
nimmt  baö  ^ernbau^  lögt  bie  Ouitten  mit  ben 

©(balen  unb  ben  Herngeböufen  mit  SBajfer  fo  lange  foeben, 
biö  ge  g(b  eingedben  lagen.  2)ann  nimmt  man  jte  bemug  ■ 
»nb  legt  ge  auf  eine  ©ebügel,  bamit  ge  abtrobfen  ronnen. 

^ager^  mit  ben  ©ibalen  unb  ^erngeböufen  lögt  man 
ttoeb  eine  ©tunbe  fo<ben , giegt  cä  bann  bureb  ein  ©ieb 
unb  fe^t  eö  »ieber  auf,  um  ben  Suifer  borin  objufdböumcn. 
auf  1 ® Ouiffen  reibnet  man  1 ® 3üdfer.  J&ot  btefer  ou^# 
gefebömnt,  fn  tbut  man  bie  Duitten  binein,  metibe  nun  fo 
lange  fo^en  mögen,  biö  ge  gan^  flar  unb  mürbe  gnb. 
©obolb  bie^  ber  $aü  ig,  nimmt  man  ge  oud  bet  SBrüpe, 
in  ber  ge  gefodbt  b<tben , b^böub  unb  lägt  biefe  ß einem 
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bt(!en  ©^ru)»  etnfod^en.  Dann  tegt  man  tte  OutUen 
wetfc  mit  ganjcn  Steifen,  ©türfen  Sanc^i  imt>  fcer  JBrü|»c 
in  ein  ®iaö.  ©oötc  fid^  ftnben,  ba§  feie  S3rül?c  nac|>  einigen 
JCagen  wieber  bünn  gemotben  »dre,  fo  mu^  man  fic  no(^ 
cinmol  mit  roieber  einfo4)en.  . 

.Stnrnert.  S'taii  faim  jlatt  ffialTet  auib  ober  SBein 

nehmen;  bie  Ouitten  befommen  ein«  angenehme  0äure  b«bur^, 
waö  rec^t  gut  fc^racdt.  , , 


• i 

2. ^  Üuittcn fctjm'tte  jum  Äodjen  einju« 

machen.  ’ ' ' 

, ■ -niu 

3Äan  ft^neibct  bic  Quitten  in  beliebige  ©(i^nitte  unb 
{od)t  fte  ein  wenig  in  f>alb  SBein  unb  bolb  36affer ; alebann 
^tbt  mon  fte  mit  einem  ßöffel  fjerauö  unb  legt  fte,  wenn 
^e  gefo4)t  jinb,  in  gldfernc  @^fd§e/  weltbe  abet  ni^t  gonj 
noQ  werben  burfenV  bamit  bie  iSrä^e  völlig  bariiber  ge^e. 
.^ernacb  ld|t  man©<bma{$  jerge^en  unb  fcbüttet  e6  in  baö 
®(aö^  bamit  ee  gan3>oben  mit  ©t^malj  gef^Ioffen  wtbbe; 
bann  jtettt  man  eö  in  ben  It'etter  auf  ein  ^rctt.  Kuf  biefe 
Steife  bietben  fte  lang«  gut.  3Benn  man  bavon  lotsen  wtlf^ 
fo  fdbölt  man  baa  ©(^mnlj  ob,  nimmt  fo  viel  aia  man 
locben  will^  fieroub^  Id^t  alöbann  ben  ©^tnalj  wieber  jer« 
geften  unb  gie§t  eö  wieber  in  baö  ®lab. 

. -j.  ■ . '•  ■ ■ j ■ 

3.  föirnen  in  jSffig  unb  cinju«.  ^ 

©(^en. 

ni(f)t  m meblige  ©orte  Sirnen^ 
wcXdbc  notb  nitbt  ju  reif  fein  bürfen.  5Wan  nimmt  gu  7 
©irnen  IV4  $lafcbe  @ff?g,  3 W ^vtätt^  1 Sbtf>’  $anef>(  unb  , 
V»  Sotl^  S'lelfen,  Id^t  We  ©ibiten  bari«  gdf>r  aber  nitfjt  ju 
mürbe  fotzen  unb  giebt  ffe  bann  mit  ber  ©rOf>e  in  eine 
Ürufe  (0teiKtobD^  ben  gweiten  iCag  We  ©tüf»e  nWeber 
Quf^  gieft  fte  wieber  ^bet  bie  ©irnen  uttb  wieberpolt 
biefed  am  brüten  £ag  nod^  einmal.  JBenn  fle  böüig  et* 
faltet  finb^  legt  man  ein  ©tucf  in  ^rängbitnnnfWeiK  getand^ed 
kopier  fieeübcr  tmb  binbet  fle  gu.  ' • "'  •>  ' ■ ''  - 
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4.  ©irncn  tn  ® ranntrocin. 

SWan  nimmt  feine  SBirnen,  fd^ält  fle  unb  wirft  ftc 
in  frifcbeö,  0runnenwaffer,  bamit  jle  wei§  bleiben.  ®ann 
reimet  man  auf  1 'S  Simen  S 3u(fer.  ®er  3ucfet 
wirb  in  SBajfer  gefocbt  unb  geläutert  unb  barin  bie  Sirnen, 
bie  man  »orber  in  ein  ©ieb  gelegt  bat,  gabt  gefo<bl* 

Ottf  lä§t  man  fte  forgfältig  abtropfen,  legt  fte  mit  ctmi 
ßitronfcbale  in  ©läfer  unb  giept,  fobalb  fie  »öltig  erfaltct 
ftnb,  fiarfen  ffiranntwein  (©priet)  barüber.  25er  ©aft  mu§ 
nocp  Va  ©tunbe  einfocpen,  weil  et  fonji  leidet  wicber  bünn 
wirb,  unb  fommt,  naipbem  er  erfaltet  ifi,  3U  ben  Strnen; 
f(blie§li(b  legt  man  in  granjbranntwein  getaucptee  Rapier 
über  bie  @läfer  unb  binbct  fie  ju. 

5.  ^firfcben  in 

3Äan  fcbält  nicpt  ju  reife  '•pfirfcbeR,  fcpncibet  ftc  burtp/ 
fireut  geriebenen  3utfrr  barauf,  auf  1 S Äirftben  % S 
3u(fer' gerecpnet  unb  lä§t  fte  bamit  {otpen.  ©obalb  man 
fublt,  ba§  bie  ^^rftpen  mürbe  finb,  nimmt  man  fte  au^ 
bcr  Srübe  beraub,  lä§t  biefe  aber  notp  na^fotben,  bib  ftc 
recpt  bi(f  ift,  unb  gie§t  fie  erfaltet  über  bie  ^firfcpen ; au<b 
mu§  man  fie  na<b  2 Sagen  wieber  einfo^en  unb  bieb  wobl 
no(b  fünf«  bib  fetbbntal  wicberbolen,  weil  fie  leidet  wäfferig 
wirb.  SWan  legt  btcrauf,  nacpbem  man  fie  in  Oläfer  getban, 
gleicbfallb  ein  in  ^ranjbranntwein  getaudbteb  Rapier  bar« 
über,  befireut  cb  mit  geriebenem  3««er  unb  binbet  fte  ju. 
S)iefeb  Serfapren  wirb  Itei  aSen  folgenben  eingemacbten 
grücpten  beobachtet. 

6.  ^firfc&cn  in  Sranl^fÄein  einjumacbcn. 

^an  nimmt  ^firfcpen,  bie  fcpon  ipren  fälligen  SSSacpb« 
tpum  erreicht  paben,  aber  bocp  nicpt  gans  weicp  fein  muffen, 
fticpt  mit  einer  92abel  einige  ^al  in  febe  ^firfcpe  unb  wtr^ 
fie  in  reineb  Srunnenwoffer,  fept  fie  barauf  mit  bem  SBaffer 
aufb  ^euer  unb  lä§t  fte  langfam  weicp  fodben,  bocp  fo,  bap 
fte  ni^t  berfien.  ^ann  nimmt  man  fie  aub  bem  SBaffec 

Steraub,  legt  fie  auf  ein  ©ieb,  bamit  alle  ^eucptigfeit  ab« 
aufe  unb  fe$t  nun  3«^rr/  auf  1 S 1 ® 3«^^’^ 
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gere4>net^  mit  wenigem  SBaffer  aufd  geuer^  flärt  i^n 
lägt  i^n,  nad>t>em  et  wof>l  a&geflärt  ifi,  no(^  eine 
lang  fotzen  unt)  ategt  ign  nun  ganj  ^eig  auf  t)te  gefoc(^ten 
9grf(^)en.  9lad)  ^ ©tunben  giegt  man  ben  3ucfer  wicber 
ab  unb  lägt  ign  ganj  bi(f^  unter  öfterm  Umrüsten  ^ ein:> 
fo4>cn  unb  erfalten.  Dann  miftbt  man  ju  febem  'Pfunb 
3u(fet  */4  glaftge  granibrannntwein,  giegt  benfelben  auf 
bie  ^grfc^cn,  binbct  ge  mit  einer  251afe  ju  unb  »crwa^rt 
pc  an  einem  luftigen  Drte. 

7.  ^prtfofcn  in  etnjumnd^cn. 

9)?än  nimmt  SIprifofen  bie  awar  reif/  aber  no^  gart 
ftnb/  fegneibet  ge  ber  Sänge  na^  bon  einanber/  nimmt  ben 
€tein  geraud  unb  legt  ge  in  ein  @lai,  SEBenn  ge  audge# 
fernt  gnb , wägt  man  ge  unb  nimmt  auf  1 9 Slprifofen 
3urfwi  fciefen  greut  man  auf  bie  Slprifofen  unb  lägt 
ge  eine  9?a(gt  bamit  gegen.  SSenn  bann  am  anbern  Dage 
ber  3urfer  jiemlitg  gefcgmolaen  ig/  legt  man  bie  Slprifofcn 
mit  bcm  3utfcb  in  einen  Dopf  unb  fept  btefen  aufö  Jener, 
©obalb  ber  3ncler  geig  wirb,  fegt  man  ign  oom  Jener 
ob;  ti  pgcgen  aucg  bann  fcgon  einige  Slprtfofen  weicfy  ju 
werben,  biefc  nimmt  man  gerauö  unb  legt  ge  in  eine 
©cgügel,  unb  fo  fägrt  mon  fort,  biö  olle  Slprilofen  mürbe 
unb  gagr  gnb.  Den  3ntler  fegt  man  nun  wicber  ouf^ 
Jener,  lägt  ign  foegen , ftgäumt  ign  unb  giegt  ign , wenn 
et  re(gt  geif  gefoegt  ig,  geig  auf  bie  Slpritofen.  9?acg  eini* 
gen  J:agcn  gtegt  man  ben  3nrfer  wieber  ab,  legt  gic  Slprü 
fofen  in  ein  @Iad  unb  bie  2lprtfofenfcrne,  bie  man  au^  ber 
öugeren  garten  ©egale  gcrauP  gemaegt  goben  mug,  ba« 
jwifegen.  Den  3urfer  fb^t  man  ju  einem  bieten  ©prup, 
giegt  ign  fo  geig  über  bie  3(prifofen,  alö  ed  bog  @Ioö 
»ertragen  fann,  lägt  ign  falt  werben  unb  binbet  bag  @Iag 
mit  einer  ©lafe  feg  ju. 


8.  Slprifofcn  ni  ©ranntwein  eiiijumndicn. 

^an  oerfögrt  mit  btefen  »ößig  fo,  wie  bieg  bei  ber 
SSorfegrift  „^grfegen  in  ©ranntwein  cinjumaegen"  angegeben 
worben  ig. 
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9.  9?ctnccföuiiin  öocr  grüne  pflaumen 
ein5umad)en. 

3)fan  nimmt  aucgewadjfene,  aber  not^  ni^t  »ßUig  reife 
^flfanmen,  burtbfH^t  tie  6aut  Ijin  unb  wieber  mit  einer 
®tecfnabcl,  fiellt  fte  bann  mit  »öüig  faltem  SSaffer  ju 
gencr  unb  läßt  fte  langfam  warm  werben,  barauf  nimmt 
man  fte  au^  bcm  warmen  iffioffer  unb  fleÖt  fie  in  foltern 
aBnifer  biö  jum  folgenb  cn  SCage  jurütf.  15ann  fw^t  moh 
auf  jiebeö  -J5funb  ^paumen  1 IS  3u^er  in  SBoffer,  fdjjäumt 
i^n  rein  ob,  giebt  etwaö  eitronenfcbalc  ^inju  unb  läßt  ifm 
big  ^um  (Janbiren  einfccben,  giebt  bann  bie  grud^t.f)incin, 
nimmt  bie  dafferoße  «om  ji^cucr,  fd^wenft  bie  fjpaumen 
einige  9Äat  borin  um,  bcdlt  fte  ju  unb  läßt  fte  folt  werben. 
!Dann  legt  man  bie  5'^utbt  einjeln  in  dinma^cgläfer,  foeßt 
ben  @aft  unter  beßänbtgem  ßlübren  etwab  ein,  läßt  if>n 
falt  werben,  giebt  wäbrenb  bem  etwa«  ©priet  ober  9?um 
baju  unb  giebt  ibn  bann  auf  bie  griupt.  2)onn  binbet  man 
Rapier  uno  53lafe  barüber,  wie  bei  9lr.  5 angejeigt  iß. 

@roße  gelbe  ^ßaumen  werben  cbenfo  eingemacht. 


10.  2luf  nnberc  2irt. 

iSian  beobachtet  hierbei  baffelbe  93ei^ahren,  welchee  bei 
ber  Sorfchrift:  «^ß'rfchen  in  iöranntwein  cinjumodhen"  an# 
gegeben  worben  ift. 


11.*  3tt?etf<i)en  in  3ucfcr  einjinnaefjen. 

Tian  jieht  ben  bie  öout  ab  unb  ma^t  bie 

©teine  heraus,  bann  rechnet  man  auf  6 ® 3tt>etffhtn,  ohne 
^)nut  unb  ©teine  3 TS  3ucfer,  Va  ?oth  gonje  helfen  unb 
Va  \!oth  danchl.  Der  3mfer  wirb  mit  3 ober  4 dßtöffeln 
poß  Branntwein  befeuchtet,  aufö  fjeuer  ^^t  unb  gefchäumt; 
bann  tput  man  bie  9lelfen^  ben  dane«  unb  bie 
baju,  focht  festere  big  ße‘gahr4tnb  weidh  ßnb,  nimmt  ße 
bann  aug  ber  Brühe  heraug,  läßt  biefe  noch  nachfochc”/ 
unb  giebt  bann  beibeg  in  ein  ©lag,  bog  man  mit  einet 
Blofe  0 erbinbet. 
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12.  in  (5ffig  cinsumadjen. 

■^Äan  nimmt  7 tB  3wt<fd>en,  wifc^t  jTe  ab,  pricfelt  (fHd)0 
fit  mit  eiitcr  Oiabel  unb  legt  fite  mit  einem  Votb  Gonebl  imb 
1 Pdt|>  9?ctfcn  fd)id)tit>eife  in  einen  iToipf,  bann  feebt  man 
1 Duart  ftbbrfen  aßeinefftg  mit  3 W 3udet  «uf,  febönmt 
t'bn  unb  gie§t  if>n  fotbenb  über  bie  3»betf(ben.  ?Racb  vier» 
unbjwanjig  0tunben  mirb  ber  (Sffig  t>on  ben  3'^f^ftben 
obgegoffen,  aufgefotbt  unb  wieber  übet  bie  3wefftbtn 
ßo)Ten,  unb  nad>  24  ©tunben  fod)t  man  bie  3i»ctf(ben  mit 
befti  @nig  auf,  füllt  fte  mit  i^rer  ©rübe,  wenn  fte  erfaltet 
firtb,  in  eine  fteinerne  Ätrufe  ober  in  ein  ®Ia^,  batJ  rton 
mit  einer  Sölafe  jubinbet,  unb  oerwabtit  fic. 

T>iti  i|t  bie  gemöbnlitbe  Sßerfabrnng^art.  (Sine  anbere 
SSeife  ,ifl  weniger  umfiänblitb  unb  empfcblenöwcrtber.  9)?an 
fe^t  bie  3wetf(ben  gleii^  mit  bem  CSfjtg  unb  3'-»der  aufö 
fetter,  I5§t  fie  fotb^n  bi«  fte  plabü«/  weil  bie«  bao  einjig 
fiebere  üeunjeicben  ifi,  ba^  fic  gabr  finb,  nimmt  fic  nun 
mit  einer  0cbaumfelle  au«  ber  ®rübe  berau«  unb  lä^t  biefc 
eine  bolbe  ©tunbe  natbfotben.  2)ann  füllt  man  beibc  in 
ein  ®la«  unb  ftreut  baS  ©cwürj  febitblwcife  jwifeben  bie 
3wetftben.  23icfc  bauten  ficb  eben  fo  gut,  wie  bie  auf  bie 
erfteve  2lrt  juberciteten. 

Änmert.  OTaii  faini,  »cnii  man  bic  3'retfcbcii  gern  fepr  fu§  i^t, 
autb  baä  iJcrbättnip  nebmen  »on  G S Sevctfcbc’  > ^ ® 3ucfer 
unb  1 JQuart  (rfüg,  bccr  »on  4®  Jrcctftbeii,  3 Ä 3uef«  nub 
*/i  pnart  (5fftg.  , 

13.  Branntwein.  * 

•äJZan  jicbt  ben  3wctfcben'  bie  ^)aut  ab  unb  macht  bie 
Steine  berau«,  bann  rechnet  man  auf  2 ® 3wetfcben,  *obne 
$aut  unb  ©tein,  1 ® 3«der  unb  1 üDiengel  Branntwein. 
®en  3uder  feöt  man  in  2Balfer  cingetaucht  auf«  5^wer, 
läutert  ibn,  giebt  bie  3wetfchen  baju  unb  nimmt  fte  berau« 
wenn  fie  gabr  finb,  ld§t  ben  3uder  noch  na^fothen,  bi« 
«r  ganj  tief  tfl,  unb  gießt  ibn  beiß  über  bie  Swetfehen. 
3)ie«  ^uffochen  be«  3utfet«  muß  oitr  bi«  fünf  üÄal  wie# 
berbolt  werben,  jum  lebten  2)?ale  gießt  man,  nachbem  bet 
3uder  etwa«  abgefüblt  iß,  ben  Branntwein  baju  unb  beibe« 
auf  bie  3wetfchen. 
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14.  S(tt(rabe(len  in  Branntwein. 

3Han  f^üttet  2 9 n\ä)t  gu  reife  S^rabeUenpflaumen  in 
{o(f)cnt>cä  SBaffer,  lä^t  jte  barin  focf^en^  bt^  fte  fteigen  unb 
üuffptinflen,  legt  jte  in  ein  ©ieb  unb  Iä§t  fte  abtropfen. 
S)ann  Iä§t  man  IV2  9 3u(fer  mit  SBaffer  auffotben^  giebt 
ibn  in  einen  porceUanenen  ^ump  unb  wenn  bie  ä^irabeUcn 
abgetropft  finb,  fo  legt  man  fic  in  ben  warmen  3u<leb* 
^en  anbern  £ag  nimmt  man  bie  ^^irabellen  beraub  ^ legt 
fte  in  ein  3u^cbglad^  Iä§t  bie  6auce  einfotben  bi^  fle  btd 
Wirb,  unb  rübrt  fo  riet  grangbranntmein  barunter  aW 
nötbig  ijt,  biefelbe  fo  oiel  gu  oerbünnen,  ba§  fte  über  bie 
«Wiiabellen  gebe,  über  bie  man  fie  ftbüttct.  SWan  perwobrt 
baö  @lad  mit  einer  Blafe. 


15.  .^irfcben  in  3ucfer  eingumacben. 

2)tan  nimmt  3)Jaifirfcben  ober  ^crgfirftben,  ftbneibet  bic 
©tietc  baoou  ab,  wägt  fte  unb  giebt  nun  gu  1 ® Äirfcben 
ohne  ©tiele  V2  9 3u^er.  2(u0  ben  Äirftben  ma^t  man 
bie  ©teine  beraub,  fe§t  fte  mit  bem  3uflec/  wit  etwoÄ 
gangen  Steifen  unb  (lan^bi  geuer  unb  lä§t  fte  eine 
palbe  ©tunbe  fotben.  £ann  nimmt  man  fte  au0  ber  Brüpe 
berau0,  gie§t  bic  burtbgelaufenc  geucptigfeit  wieber  gut 
©rüpc  utib  läpt  bie[e  natpfocben  bt'0  fte  wie  ein  bitfet 
©prup  wirb.  Die  Ätrftben  werben  nun  in  ein  @la0  gelegt 
unb  bic  ©rube'wirb  falt  barauf  gegoffen. 


16.  2(uf  anDcre  2trt. 

tlÄan  nimmt  faure  Äirf^en  (©lagfirftpen),  pflürft  bic 
©tengel  »on  benfelben  ab  unb  macht  bie  ©teine  beraub, 
bann  rechnet  man  auf  1 9 Äirfcben  1 9 3utfer,  ben  mon 
in  SBaffer  eintauebt,  aufe  geuer  fegt,  foept,  bi0  er  gang 
bicl  ift,  unb  ipn  wäbrenb  be0  Äoebenö  beftänbig  fepänrnt. 
£)ie  Siifcpen  werben  barauf  gu  bem  3ucfer  gegeben  unb  bartn 
gang  langfam  gefoept,  bi0  fte# gang  burcpftiptig  werben, 
ungefähr  eine  ©tunbe,  unb  ftep  fein  ©epaum  mepr  geigt, 
^ann  füllt  man  bie  noep  warmen  ^irfepen  in  bie  bagu 
bejiimmten  unb  oorper  überm  geuer  erwärmten  ©läfer,  bie 
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crfl,  wenn  feie  Äirfc^en  erfolget  finb,  mit  boppeltem  Rapier 
ober  einer  S3Iafe  »erbunben  werben. 

17.  ^irfc^en  in  @ffig  ein jumacben. 

3Äan  nimmt  pierju  »on  ben  flewöbnlicpfn  ftpwarjen 
Äirfepen,  fepneitet  »on  bem  @tiel  bie  Hälfte  ob,  nimmt 
auf  febeö  ^funb  Äirfdjen  */4  ® 3urfer  unb  eine  ’fleine 
Dbertaffe  »oü  ftparfen  (&ffig,  ßeUt  legtereö  jufammen  auf« 
§euer^  f(päumt  ee  gut  ab^  febüttet  bann  fo  nie!  ^irfcpeit 
finein  wie  auf  ber  Oberpäcbe  liegen  fönnen,  lä^t  f«e  ein 
paar  3Äot  überfoepen,  giebt  fic  mit  ber  ©ebaumfetie  in 
ßinmaepegtäfer  ober  5:öpfc  unb  fä^rt  fo  fort,  big  bie  Äir# 
f(pen  }u  <Snbe  ftnb.  9ielfen  unb  Sanepl  giebt  man  jwifepen 
febe  ^age  ^irf^en  naep  ®utbünfen.  3ulcpt  ^ie§t  man  ben 
©aft  auf  biefelben.  2lm  folgcnben  ^age  gte^t  man  ben 
©aft  ober  bie  ©auce  wtebet  herunter,  foept  ipn  wieber  auf 
unb  gie§t  ipn  foepenb  wieber  über  bie  iJirfepen,  weiepeg  am 
brüten  Sage  noep  einmal  wieberpoü  wirb,  bann  lägt  man 
aber  ben  ©aft  etwag  abfüpien,  epe  man  ipn  über  bie 
^irfepen  giegt,  barauf  lägt  man  ge  bößig  erfalten  unb 
binbet  ge  iu. 

18,  .Äirfepen  in  53ränntwein  ein jumnepen. 

SJ'ian  reepnet  auf  3 B fngenanntc  ^edenfirfepen,  non 
benen  man  bie  ©tiele  big  3ur  Hälfte  abgefepnitten  pat, 
1 B 3u^^^  unb  1 Duart  garfen  Franzbranntwein.  X)ie 
Äirfepen  mügen,  wenn  ge  reept  troefen  gnb,  atfo  ju  einet 
3eit,  ba  eg  Weber  regnet  noep  tpauet,  gepgüdt  werben. 
9la(pbem  man  ge  abgewifept  pat,  legt  man  ge  in  ein  ®(ag, 
tauept  ben  3uder  in  'SBaffer  unb  fept  ipn  mit  9lelfen  unb 
ßanepl  aufg  geuer,  foept  ipn,  big  er  reept  bief  wirb, 
fepäumt  ipn  wäprenb  ber  3«ii  begänbig,  lägt  ipn  etwag 
abfüpien,  giegt  ben  ^Branntwein  baju  unb  beibeg,  wopi 
burepgemifept,  auf  bie  Jfirfepen. 

19.  .^irfepen  troefen  aufiubewnpren. 

9Äan  pgüeft  bie  ©tengel  »on  ben  Äirfepen  ab  unb  füllt 
ge  in  reine  gon)  troefne  glafepen,'  am  begen  in  bie  fran« 
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3^|if4lf«  ;<5fn^rgrä(fr,  f«rft  ße  feß  ,ju  unc  toud^t 
aKünbunft  ber  g(af(|)e  fommt  ben»  j^'orf  üt  gef^jraeljte^ 
4)arj.  i)tc  Äirfct^en  galten  fic^  »ortveffftc^  unb  fc^merfcn 
mtften  ira  SBinter  tvie  frif^e. 

. f ■ ' * ' . ' 

20.  9yjore(fcn  cinjumarficn. 

- ilF 

' 3«  3'®  aWorctteti  minmt  man  Va  Garbemommen, 
V4  l^otb  ßubcben,  V4  i^ot^  aidgeletn,  V4  Cot()  ganjcn 
nebl,  ^/4  Ouart  Cfffig  unb  ungefähr  1 V4  ® 3»««.  UebriV 
gcn^  »erfährt  man  wte  bei  bein  ©inmacbcn  anbercr  .Sirf^en., 

- . 

I , . • 

31.  Unreife  ßorncelfitfc&cn  lote  Ot{»cn.cin# 

jumac^en, 

IBcnn  btcfe  Ätifcben  eben  beginnen  fteb  ju  rethen,  pffürft 
man  fte  ab  unb  Iä§t  |?e  ein  wenig  weif  werben.  JDann 
wirb  ein  weitet  ®Taö  ober  ein  h^Ijerne«  *”ii  weichem 
SBaffer  ongefüllt  unb  fo  »ief  ©olj  h*ncingefchüttet,  ol« 
barin  jerfchmeljcn  fann,  big  man  ficht,  ba§  eg  nicht  mehr 
jergeht,  fontern  3U  ©oben  fällt.  Die  f^rüchte  werben  mit 
f^cnchel  unb  Lorbeerblättern  in  bie  ^öfel  gelegt  unb  bag 
@efäg  wohl  jugemacht.  9?ach  3 aWonaten  gleichen  fte  on 
garbe  unb  ©ef^maef  ben  »eronefifchen  Olioen  unb  werben 
wie  biefe  jum  ©raten  gegeffen.  Sollten  fte  faljtg  werben, 
fo  muf  man  fte  etwag  etnwäffern. 


•'  23.  SBalfnüffc  ein j umadten. - 

a}2an  ntmmt  Skllnüffe,  am  beßen  »on  ben  fogenannten 
bohpelten,  bie  aber  gehfUidt  werben  muffen,  ehe  ^olj  barih’ 
ifi  (öor  bem  22.  3ult  ober  fpätefleng  on  biefem  Doge),' 
bur^flicht  fte  mit  einer  höljernen  Pfrieme,  bamit  bie  braune 
Lauge,  tie  ftchbart'n  befinbet,  heraug  jieht,  legt  fte  in  retneg' 
2ßaffer,  Iä§t  fte  ocht  Dage  barin  liegen  unb  giebt  ihnen 
> täglidh  äweimnl  frifcheg  2Baffer.  Dann  focht  mon  fte  in 
SBaffer  recht  mürbe,  lägt  auf  einem  Durchfchlage  alle  geuch« 
tißfeit  fthtropfen  unb  erfalten,  fteeft  .bgnn  in,  bie  buech  bie 
hblaernen  Pfriemen  gemachten  f^^er  b^nne  @tü^en,  da* 
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ne|>l,  ganje  9ielfen,  in  fctjmale  Streifen  gef4>nittene  Suc» 
cabe  unb  ßitvonenf(^atc.  9?a4>bem  bic^  gef(feef)cn  ifi,  fegt 
man  3»cfcr,  ben  man  »orf>er  in  SBBaffer  cingetau^t  ^at, 
auf  1 B äBallnüjfe  1 B 3uffev  gcrc4>nct , aufij  geuer, 
f(f>äumt  ifm  mof)l  ab,  nimmt  if)n,  wenn  er  rec^t  bief  ift,  com 
geuer  unb  gie§t  itjn,  nadjbem  er  erfaltct  iff,  auf  bicUöaUnüffc. 
l^acb  einigen  ^agen  gic§t  man  ben  3«cfer  ab,  foc^it  i^n  roicber 
unb  gic^t  ipn  fa(t  auf  bic  SBaiinüffc;  bicö  mug  nac^i 
ein  'JJaar  2:.agcn  nod)  einmal  »uicberl;olt  werben,  bann  aber 
mu0  man  bic  iLBallnüjJc  barin  gabr  fo^cn  laffcn  unb  bcn3ucfer 
fodjcn,  bib  er  recht  fteif  ift.  'JÄan  bermaljvt  bic  SUSallnüffc 
in  einem  (Slafe,  baö  man.  mit  einer  iölafc  uerbinbet. 


üJianDetn  etnjuntac^en. 

5Jian  nimmt  noch  t^er  grünen  Scljale  umfchlotjenc 
SÄanbeln,  bie  »or  bem  Johannistage,  epe  $olj  barin  ift, 
ge^jflücft  fein  muffen  unb  an  benen  fidb , wo  mögtid),  noch 
bic  Stiele  benhben,  fiithl  einige  ‘IWale  mit  einer  hbUernen 
Pfrieme  in  jebe  3Äanbcl  unb  wirft  fie  in  falteS  iUSaffer, 
in  wcldjcm  fte  24  Stunben  liegen  bleiben.  3u  500  Stücf 
5Wanbeln  nimmt  man  1 B SBetbafchc,  bic  man  mit  etwas 
SBaffer  foc^t  unb  bic  SKanbeln  borauf  hineinwirft;  biefe 
muffen  bamit  fo  lange  fo^en,  bis  fid;  bie  ^>aut  berfelben 
mit  ben  gingern  abreiben  ln§t,  worauf  man  fie  in  falteS 
SSSaffer  fchuttet,  welches  man  in  24  Stunden  viermal  mit 
frifchem  oertaufcht.  ^ach  SBerlauf  biefer  3eit  thut  man  fie 
in  fod;enbeS  Söaffsr  unb  lagt  fie  in  bemfelben  fo  lange 
lochen  bis  fte  mürbe  finb,  welches  man  .mit  einer  3^abcl 
ober  ®abel  unterfuchen  fann;  barauf  wirft  man  fie  wieber 
in  falteS  SCaffer,  auS  wel^iem  man  fie  nad;  einiger  3eit 
wieber  heraus  nimmt  unb  auf  einem  ®urchfd;lagc  abtropfen 
Iä§t.  9?achbem  bicS  gefepehen  ift,  wirb  ju  1 B ÜÄanbeln 
13^  3«rfer  genommeu;  biefer  wirb  mit  Va  Duart  glu§= 
waffer  gefoept  unb,  wenn  er  erfaltet  ift,  auf  bie  3Jionbeln 
gegoffen,  nach  3 ^gen  wieber  abgegoffen,  ftarf  gefoept  unb 
falt  auf  bie  TOanbeln  gegoffen.  t)icfeS  mu§  in  allem  bref 
^al  aefepepen;  baS  le^te  ^al  mü^en  bie  ^anbeln  mit 
aMfgefotpt  werben  unb  ber  3»*er  mu§  bann  fo  bief  wie 
bünner  Sprup  fein. 
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24.  ©ittfrc  ^omcronjcn  in 
}umad)en. 

3Kon  nimmt  bittere  ^omeranjen,  fc^dlt  fic  ganj  bünn, 
jiidit  ftc  mit  einer  bßiicrnen  ^'fricmc  unb  Iä§t  fic  12  Stun« 
ben  in  einem  ®efö§  mit  glu§#  ober  Slcgenmoffer  Kegen. 
2)cirouf  fd&üttet  man  fte  in  wcidje^  fot^icnbeö  SJaffcr  unb 
lägt  fte  focben  biö  fic  ganj  mürbe  »erben,  nimmt  fie  ^cr# 
au0,  lägt  ge  erg  auf  einem  Durdbfcbla^je,  bann  auf  einem 
reinen  Sludge  abtropfen,  ft^ncibet  ge  m 2 ober  4 X^eiU, 
macht  oUc  5ferne  unb  bic  ^)aut  baoon.  Suf  1 ®" 

^omeranjen  ret^net  man  1 W 3udcr.  Den  3utfer  foc^t 
man  mit  et»a^  SBaffer  ju  einem  bünnen  0hrup,  ben  mon 
mit  bemffifigen  »on  einem  @i  abflärt;  bann  lägt  man  bic 
5)omeranjen  fo  lange  mit  lochen,  bib  ge  ganj  Kor  unb 
burchgehtig  werben;  nun  nimmt  man  ge  h«aud,  legt  ge 
in  ein  @Iaö,  lägt  ben  ©yrup  noch  cinfochen  urb  giegt  ilgn 
falt  ouf  bic  ^omeranjen. 

Stnmcrf.  3Ran  fann  auch  ju  bem  Sutfetf  ebe  man  bie  ®ome» 
ranjen  basu  giebt,  etmad  Sitronenfaft  mif^en. 


25.  Slpfelfinenfcgnlcn  in  3ucfcf  einju« 

' foegen- 

SDlan  focht  Slpfelgnenf^alen  in  S93affer  mürbe,  lägt  ge 
bann  in  faltem  SBoffer  eine  3«t  fang  liegen  unb  barnach 
abtropfen.  Donn  focht  man  naggcmachten  3ucfer,  giegt 
ihn  auf  bie  Skalen,  lägt  ge  eine  9fa^t  bamit  gegen  unb 
foegt  bic  ©thalen  mit  bem  3«cfer,  Ui  lehtcrer  bief  ig; 
juleht  werben  ge  auf  Rapier  getrocKiet. 


26.  Slpfclfinen  cinjumaegen. 

!Dfan  fcgält/bie  gefbe  unb  bie  biefe  weige  ©chale  von 
ben  aipfelgnen , geßt  biefe  (b.  h.  Ue  innern  Slpfelgnen)  mit 
faltem  SBager  gu  gener  unb  lägt  ftc  »ord  Äo^cn  fommen, 
legt  ge  bann  auf  ein  ©ieb  unb  lagt  ge  abtropfen.  Donn 
wtegt  man  auf  febe^  $funb  ^pfefgnen  1 % 3ucfcr  ah. 
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fieUt  txnfdben  mit  efwa’ö  S03a]fcr  ju  ISft  t^n  ta«^? 

fom  3um  Äo^eir  fomtntir,  fcf>äumt  i^n  rein  afc,  fc^öttet  bw 
STipfelftnen  fKnetn,  fi^roenft  ftc  einige  5)?ale  bamit  um,  jtetft 
jum  Srfalten  3uru(f,  legt  bann  bte  rin^ein  ftt 

©nmacbegfafer,  ici^t  ben  @aft  bann  noc^  etwad 
unb  gic0t  i^n  peip  ftbcr  bre  Slpfeffttten.  Ü^ac^  jmet 
fot^t  mon  ben  Saft  mx^  etnmat  wfeber  ein  urib  giebt 
bann  fa<t  über  btb“  Slpfelftnen,  legt  bann  ein  in  ffranjbrannt:* 
mein  getau4>teg  ©türf  Rapier  barauf,  fhreut  feinen 
herüber  unb  binbet  ba^  @(a^  mit  einer  ©iafe  ju. 

3Äan  fann  bie  Slbfelftnen  au(f),  nacfibem  fie  blangirt  unb 
abgcfü^It  finb,  in  4 ober  8 ZpeUe  serlegen  unb  ftc  bann 
eben  fo  be^anbefn,  nie  oben  angegeben. 


537.  9Wi^pe(n  cinjumac^en. 

«Kan  nimmt  recht  reife  Kau^e  mit 

einer  ©cheere  ab,  ^icht  mit  einer  ©picinabel  einige  Köcher 
hinein,  in  bie  man  ©itroncnfchale  unb  ßanehl  fieot,  focht 
fie  in  Saffer  hulb  mürbe  unb  Iä§t  fte  auf  einen  Dur^fchtag 
abtropfen.  ®ann  focpt  man  >”tt  SBaffer,  auf  1 ® 
SKiöpeln  ^ 3wtfer  unb  auf  1 ® 3“*^«^  12  (5§IöffeI  »ott 
SBaffer  gerechnet.  SWan  fchäumt  ben  3w«fct  »ahrenb  be4 
kochend  befiänbig,  bamit  er  recht  flar  merbe,  täft  ihn  ein 
wenig  abfühlen  unb  gie^t  ihn  über  bie  3ÄiöpeIn.  2lm  an? 
bern'2:age  ^e^t  man  .ben  3i«*«  wieber  ab,  gie^t  einige 
Soffel  »otl  Sojfer  baju  unb  focht  ihn,  fchüttet  ihn,  wenn 
er  erfaltet  ip,  auf  bie  tWiepeln  unb  fügt  pc  eine  Kacht 
bamit  gehen,  ^m  nächgen  «Korgen  focht  man  bie  «Ki^petn 
mit  bem  3ucfer  bi«  ge  mürbe  gnb,  nimmt  ge  h«ciu«,  fügt 
ben  3ucfer  noch  nacpfochen,  tgut  ihn,  etwa«  abgefühlt,  auf 
bie  «.Kiöpeln  unb  »erwahrt  ge  in  einem  @fafe.  iöemerft 
man  nach  einigen  SBochen,  bag  bcr  3ncfer  wieber  bünn  unb 
wägerig  geworben  ig,  fo  focht  man  ih«  bon  Keuem  auf. 


28.  ündotren  einjuma^en. 

«Kan  macht  aud  ben  3)?cIonen,  naihbem  man  ge  gefchaft 
hat,  affeÄ  3wwcnbigc  jerfgjneibet  ge  in  Streifen, 

e.  euiwe  jtoAbudi.  & scufi.  25 


Digiiized  by  Google 


(egt  fte  in  i(Beinef%  unb  läft  fte  24  6tunben  bartn  liegen. 
I)ann  reci>net  man  auf  1 SWelonen  V2  ® 

3u(fer  Iä§t  man  mit  etwaö*(5fftg  über  S^rgeben, 

tbut,  »enn  er  gefc^äumt  iji,  1 Ont(bn.  ßanebt  unb  helfen 
unb  bie  9ÄeIonen  baju  unb  Iä§t  fte  focften  bi«  fte  gang 
mürbe  unb  burtbfttbtig  »erben;  bann  nimmt  man  fie  ber^ 
au«,  lä^t  bie  S3vübe  einfocbeu  unb  füllt  JBeibe«,  nacbbem 
e«  gebürig  abgefüblt  iü,  in  ein  ®(a«;  obenauf  legt  man 
ein  mit  ^ranntmeio  befeuchtete«  0täcf  ^abier  unb  binbet 
eine  S3lafe  barüber. 

29.  ©urfen  in  3wcEer. 

3Äan  nimmt  bierau  »6üig  au«gewa^fene  Ourfen,  fcbdlt 
fte,  febneibet  fte  in  4 befreit  fte  non  ben  fernen 

unb  troefnet  fie  ob.  Dann  fteßt  man  auf  ? W @urfen 
Va  glafcbe  @fftg  unb  Va  W 3utfer  ju  Jener,  febdumt  biefc« 
ob  unb  Id§t  bonn  bie  ©urfen  langfam  barin  gabr  foeben, 
legt  fie  jum  Slbtropfen  auf  ein  @ieb,  giegt  ba«  Slbgetropftc 
»ieber  ju  ber  anbern  ©ouce  unb  lägt  biefelbe  bitf  etnfoeben. 
Dann  legt  man  bte  ©urfen  nebg  1 Ouenteben  9lelfcn  unb 
1 Ouenteben  Sonebl  unb  etwa«  ©’fronenfcbale  in  ein  @in# 
mocbegla«,  giegt  bie  ©ouee  barüber  unb  binbet  gc  mit  einer 
©lafe  3U.  ^ ' 

' t 30.  ?OJeIoncn  in 

^Jterju  nimmt  man  reife,  aber  feine  mürbe  2)?elonen, 
fcbdlt  gc  unb  nimmt  ba«  innere  SQSetcbe  beraub  / febneibet 
fie  in  gngcriangc  unb  gngerbiffe  ©cbeiben.  Daun  wiegt 
mon  für  lebe«  ^funb  SWelonen  1 'W  3ucfcr  ab,  jicbt  biefen 
bureb  falte«  SQSoffer,  gellt  ign  auf  gelinbe«  Jeuer  unb 
fegdumt  ign  rein  ab,  legt  bann  fo  »tel  SÄelonen  gincin, 
»ie  neben  einanber  liegen  förinen  unb  Idgt  gc  borin  flar 
unb  mürbe  foegen,  ober  fa  niegt  ju  weieg,  legt  ge  bann 
ouf  eine  gaege  ©Äüget  unb  wenn  fte  niegt  aUentgalten  flar 
gnb,  flogft  mon  fte  fanft  an  ben  ©tetten  mit  einem  glbernen 
Cüffel  unb  fdgrt  fo  bomit  fort  bi«  gc  alle  gnb.  Dann  legt 
man  ge  uorgegtig  in  ein  (Sinmacgegla« , Idgt  bie  ©auce 
noeg  etwa«  einfoegen  unb  giegt  fo  oiel  oon  berfelben  bar?  • 
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• « 

über,  bö§  bie  2Rcfonen  bcbccft  finb.  äm  folgenben  2!age 
wirb  bcr  0aft  wteber  gefoc^t  btö  311m  ßanbircn,  bann  rotebec 
auf  bic  2>?eIonen  gcgoffen  (wenn  er  ctwgg  obgcfüpU  tfi) 
unb  x>on  ber  jurürfgetMten  ©auce  fo  »tcl  bo3u  gegeben, 
bo§  fie  wicbcr  beberft  finb;  btcfe6  wirb  feben  Xog  fo  oft 
wicbcr|)olt,  btö  aUc  ©auce  basu  oerbrautt;t  ifi,  nnb  btefelbe 
auf  ben  üÄelonen  nic^t  wieber  bünn  wirb. 


31.  üKau Ibccren  ein jum/ic^en. 

5D?an  nimmt  auf  l W fWaulbccren  Va  IB  3ucfcr.'  Den 
3u(fcr  focfjt  man  311  einem  birfcn  ©^rup,  fcpnumt  i^n  wäf># 
renb  ber  3fi*  beflänbig  unb  giebt,  wenn  er  fiar  unb  3tcm« 
\iä)  birf  ifi,  bic  2)faulbeeren  ^in3u,  bie  man  f>eraue  nimmt, 
fobalb  ftc  mürbe  werben.  Den  3u^^er  Wgt  man  nocp  nacp# 
focf>en,  bann  tf>ut  man  i(>n  gu  ben  SWaulbeeren  in  ein  @fag. 
9ia(^  einigen  Dagen  muß  man  ben  3u^er  abgießen,  if»n 
nod)  einmal  fodfien  unb  f>eiß  auf  bie  fOJaulbecren  gießen. 

32.  2ßcintrnubcn  etnju mnrffcn. 

2Äan  pflücft  oon  ben  ?löeintrauben  alle  ©tielc  ab,  bann 
reepnet  man  auf  1 fS  SBeintrauben  1 W 3wrfcr* 

3uder  fegt  man  mit  wenfgem  2Baffer  aufö  f^eucr,  läutert 
if)n,  tßut  bann  bie  Drauben  bagu  unb  loc^t  jic  ftiürbe.  Der 
3urfcr  muß'nod^  nac^foe^cn  bid  er  bief  iß. 

33.  Sßeintrauben  4 f oollfommen 
frifcb  aufjubewa  f)ren. 

Die  Weintrauben  müffen  nit^t  gang  reif  unb  bei  troefnem 
Wetter  abgefebnitten  fein.  Um  ße  aufgubewabren,  troefnet 
man  Weigenfieic  in  einem  wormen  Ofen,  (äßt  ßc  wieber 
erfaltcn  unb  ßreut  eine  ©ebitbt  baöon  in4ein  reineö,  gerutf>» 
lofed  unb  »ößig  luftbicpted  gaß.  Stuf  biefe  ©ebiebt  Äteie 
legt  man  Drauben,  boeb  fo,  baß  ßc  einanber  niebt  berühren, 
auf  biefe  eine  gweite  Sage  Äteie,  bann  wicbcr  Drauben  unb 
fo  fort  bid  ba6  ffaß  ootl  iß;  feboib  muß  eine©(bi(bi 
ben  Sefebluß  maeben.  9iun  wirb  ber  Decfet  fo  auf  bad 
f5aß ‘^efcblogen,  baß  feine  ?uß  einbringen  fanh.  ©eeb^  bi< 
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neun  Monate,  fa  cm  3afic  nat^^er^  wirb  man  bic 

ä:rauben  eben  fo  aefunb  wiebcrftnbctt,  wie  man  fie  ^metn# 
gelegt  fjattc.  2lipttwfen  unb  ^firf(l>cn  fann  man  auf  btefeftc 
ISrt  aufbewa{>ren. 


34.  2luf  eine  anberc  3frt. 

nimmt  bte  f4>6nften  unb  grö§ten  2ßeintrauben, 
»erpitbt  ftc  ba  »o  fte  obgefebnitten  ftnb,  ober  touebt  fte 
bafclb^  in  lEBaibö;  bann  befefiigt  man  (ie  an  einen 
3n){rnöfaben,  fpannt  in  einem  luftigen  3tmmer  Stritfe  auf 
unb  binbet  bic  Strauben  baran,  bo^  fo,  bog  fte  einanber 
ni(bt  berüb^^en.  Me  B Stage  ftefit  man  banacb  unb  febneü 
bet,  ebne  bie  gefunben  SSrauben  mit  ben  Ringern  gu  bes> 
rübren,  bie  angefaulten  SiSrauben  mit  einer  feinen  Stbeerc 
ab.  2luf  biefe  ^rt  baften  fttb  bie  SBeintrauben  lange. 


35.  53er6eri^en  cinjumac^cn. 

2)ian  greift  bie  SSerberi^en  uon  ben  Stielen , an  bcneit 
fie  g^en,  ab  unb  nimmt  ouf  1 ®erberiflen  1 3ucfer. 
Der  3u‘fer  »ivb  mit  wenigem  SSSaffer  aufS  geuer  gefegt, 
gefotbt  unb  abgefdbaumt.  SBenn  er  gehörig  geläutert  ig, 
giebt  mon  bie  Serberi^en  bagu ; fobalb  ge  auffotben,  nimmt 
man  ge  mit  einer  ©(gaumfeÖe  ou^  bem  3u(fer  beraub  unb 
lägt  biefen  noch  fo  lange  nadbfotben , biö  er  gang  geif  ig, 
bann  giegt  man  i^n  über  bic  0erberi$en. 


36.  Hagebutten  in  cinjumatgen. 

3»on  nimmt  ^>agebatten,  wifjbt  ge  rein  ab,  ftbnertet 
ge  auf  unb  maebtoade  J^erne  n\tt  einem  geberhel  beraub. 
Dann  nimmt  man  auf  1 W ^)agebutten  1 ‘B  3ntfcr.  Die«? 
fen  febt  man  mit  etwa^  SSager  aufd  geuer,  läutert  ibn, 
fodbt  ibn,  big  er  g(b  canbirt,  unb  tbut  bann  bie  Hagebutten 
btnein,  febotb  gur  3^*1  vteg  n>ie  auf  einmal  neben 
einanber  liegen  fönnen,  fotbt  ge  bid  ge  mürbe  gnb,  nimmt 
ge  beraub  unb  lägt  bie  ^rübe  notb  natbfoeben. 
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37.  .^agebutten  tn 

3)lan  rechnet  ouf  3 ® Hagebutten  2 ’S  3ucfer,  1 Duart 
ftanjöftfcben  IßJetnefftg,  Va  Cotb  9ielfen  unb  Va  Cot^»  6oneM. 
j)en  tn  SBaffer,  t^ut  t^n  ju  bem  (Sfftg, 

lägt  btefen  auffotben,  fd^äumt  t^n  unb  gtebt,  wenn  fitb  gar 
fein  Stbaum  mehr  jetgt,  bag  @ewü^  unb  bte  Hagebutten 
btnetn,  jebotb  »on  Settern  jur  3«^  «»«bt  mehr,  alg  iuglettb 
auf  ber  Oberflä^e  beg  Sfftgg  neben  einanber  liegen  Wn# 
nen.  ®ann  lägt  man  fte  fo«bcn  big  ftc  uiiirbc  ftnb,  etwa* 
eine  SSierteffiunbe,  nimmt  fte  beraub,  lägt  bic  Srübc  noeg 
cinfotben  unb  giegt  ftc  über  bie  Hagebutten. 

38.  2tuf  anbere  2(rt. 

' üWan  nimmt  ju  2V2®^  auggefernten  Hagebutten  IVa  W 
3u(fcr  unb  1 Ouart  ftbarfen  aßeinefgg.  ®er  @fftg  wirb 
mit  bem  3u(fer  gefoebt,  gefebäumt  unb  laulitbt  über  bie 
Hagebutten  gegoren  ^ am  anbern  S^age  wirb  ec  wteber  ob# 
gegoffen,  geroebt  unb  etwag  beiger  auf  bie  Hagebutten  ge# 
go]fen;  ben  britten  S^ag  giegt  man  ign  no^  einmal  ab, 
lägt  ibn  fo^en  unb  t^at,  wenn  er  fotbt,  bie  Hagebutten 
binetn,  fte  muffen  nur  eben  auffotben;  bann  werben  fte 
beraug  genommen  unb  bie  ^rübe  wirb  nacbgcfodbt. 

39.  cinjumad)en. 

2Äan  nimmt  Hi>n^eercn,  macht  ftc  bon  ben  Stielen  ab 
unb  nimmt  ju  1 W Himbeeren  (ohne  Stiel)  ’/4  ® 3«dcr. 
SDiefer  wirb  mit  etwag  SBaffer  geläutert;  wenn  er  ganj 
flor  unb  jtemlicb  bict  gefoebt  ifl,  tbut  man  bie  Himbeeren 
baju,  foebt  fte  eben  über,  nimmt  ge  beraug,  fo^t  ben  3u(fer 
big  er  recht  geif  ig  (etwa  1 Stunbe)  unb  giegt  ibn  über 
bic  Himbeeren.  2lm  anbern  j:agc  wirb  er  obgegofen,  wieber 
eingefoebt  unb  aufg  9ieue  ouf  bic  Hiutbccren  gegogen;  bieg 
wirb  fo  iangc  wiebevbolt,  big  ber  3uder  gan3  geif  bfeibt 
unb  feine  geuebtigfeit  mebr  abfe$t. 

3g  cg  gerabc  nicht  febr  baram  ju  tbun,  bag  bie  Hiw* 
beeren  ganj  bleiben,  fo  tbut  man  beffer,  ge  mit  bem  3uder, 
uon  bem  S3cginnen  beg  Äoebeng  an,  ^/4Stunben  foeben  ju 
logen.  Sie  batten  geh  bann  weit  länger,  fa  mebre  3abre 
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40.  Unreife  0tacb eibceren 

5 u m a cb  e n. 

2}ian  nimmt  unreife  6ta^elf>eeren,  pflüift  ober  .fcbneibet 
»on  benfelben  unten  ben  @tiel  unb  oben  bic  SSIumen  ob, 
bo^  fo,  t.i§  bie  Seeren  felbfl  nic^t  befebäbigt  werben 
(werben  ftc  im  geringjien  »erlegt,  fo  »erberben  jte),  unb 
füat  ftc  in  reine,  »öUig  trodne  SBeinfloftben.  Stuf  ben 
©oben  cineö  Äeffelg  legt  man  J^eu,  umwirfelt  autb  febc 
einzelne  glafcbc  mit  ^)cu,  bomit  bie  gloftben  ni^t  an  ein# 
anber  po^en,  fegt  fte  in  ben  Ä'effel  unb  fiofift,  im  galt  fie 
noeg  nicht  fefi  genug  flehen  foüten,  jwif^en  bie  leeren  Swi^* 
fthenräume  uoeg  fo  »ici  ^)cu,  bo§  fte  ft^  in  bem  fieffef 
gar  ni(gt  megr  bewegen  fönnen,  gfropft  fte  aber  nitgt  3u. 
J)ann  fußt  man  ben  ifeffcl  mit  faltem  SBaffer  an,  febotg 
fo,  ba§  eg  niegt  in  bie  3??ünbung  ber  glafcgen  fiteren  fann, 
uub  fegt  ben  Äeffel  nun  auf  ein  flarfeg  ^eucr.  @obatb 
bag  lUJaffer  auffoegt,  mu^  ber  Äeffel  »om  geuer  genommen 
werben;  bann  Iä§t  man  bie  glaffgcn  ntit  bem  ^)eu  in  bem 
Ä'effel  ogne  fic  ju  rügren  eine  9iacgt  fiegen.  2lm  anbern 
3Äotgen  nimmt  man  jfte  geraug,  pfropft  fte  ju,  »erftegeft 
fte  unb  bringt  fte  in  ben  ÄeUer,  in  welcgem  man  fte  gtn# 
(egen,  niegt  ginfegen  mu§.  2lße  8 SCagc  müffen  fte  umgc# 
legt  werben.  SSRan  fann  bie  giaf^en  aueg  ‘überafl  mit 
©anb  bcbccfen,  bie  ©tatgelbeeren  foßen  fttg  bann  noeg  beffet 
gatten. 

41.  Unreife  0tad)c(bee ren  ein jumatf) en, 
ogne  JU  fod)cn. 

Wan  wif^t  bic  ©tatgelbeeren  mit  einem  lEutge  rein, 
fneift  ben  ©tiel  unb  bie  Stütge  ab,  ogne  bie  S3eeren  ju 
»ertegen  unb  an  ben  ©aft  ju  trefen,  unb  fiißt  fte  in  reine 
unb  öößig  t.rocfcne  gfoftgen,  wetege  man  wogt  jupfropft 
unb  öcrfiegelt.  3)iefe  ^vutgt  galt  fttg  auf  biefe  21rt  tanger 
alg  ein  3agr  unb  bteibt  fo  anfegntitg  alg  wäre  fte  frtft^ 
abgepfiutft. 

91otg  beffer  ftgmetfen  fle,  wenn  man  2lbcnbg  weitgeg 
5B3affer  auffotgt,  fottgeg  erfaßen  tä§t,  eg  am  anbern  Wor* 
gen  in  bie  ginftgen  ober  3utfergfäfer  gie^t,  wetege  bie 
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Stachelbeeren  aufnehmen  foUen^  bann  btefe  hmctnfchuttef 
unb  bie  ©läfer  oerfcegelt.  Sie  »erlteren  burch  baö  SBaffcr 
btel  »on  t'hrer  fcharfen  Saure  unb  fchmecfen  wett  angenehmer» 

Sluch  nimmt  man  wohl  folchc  Stachelbeeren,  bie  fchon 
ihrer  Steife  nahe  jinb.  3«  unreif  finb  fte  unangenehm  bem 
©efchmacf  unb  ungefunb. 

42.  Unreife  (Stachelbeeren  in  3ucfer  ein; 

^umachen. 

^.ytan  nimmt  unreife  Stachelbeeren,  fo  gro§  wie  fie  nur 
)u  hüben  ftnb,  fehneibet  bie  33Iumen  unb  Stiele  booon  unb 
ma^t  an  ber  Seite  eine  Oeffnun^,  miftcljt  welcher  man  bie 
Sterne  herauf  nimmt.  J)ann  la§t  man  bie  Stadhelbeeren 
mit  S33offer  auffochen,  nimmt  fte  mit  einet  Schaumfelle  au« 
bem  SBaffer  herau«  unb  giebt  3udler  ju  bcnfelben,  auf  1 sr 
Stachelbeeren  1 ® 3ucfer  gerechnet.  J&iermit  lä§t  man  ffc 
auffochen,  nimmt  fte  bann  herau«,  lä§t  ben  3udfer  fo  lange 
fochen,  bi«  berfelbe  ein  fieifer  Shrub  ift,  unb  gieft  t’hn 
fochenb  auf  bie  Stachelbeeren.  2lm  anbern  2:age  gie^t  man 
ben  3ucfer  wieber  ab,  focht  ihn  auf«  Steue  recht  bief  nnb 
giegt  ihn  wieber  über  bie  Stachelbeeren.  Die«  mu§  vier 
bi«  fünf  SDtal  wieberholt  werben.  ' 

43.  Steife  Stachelbeeren  in  3ucEcr  ein; 

jumach  en. 

SJtan  nimmt  reife  rotpe  Stachelbeeren  unb  fehneibet 
ben  Stiel  unb  bie  23(ume  unten  unb  oben  ab,  bann  nimmt 
man  3ucfer,  auf  1 ® Stachelbeeren  Va  ® 3ucfer  gerechnet, 
gieht  biefen  burch«  SSajfer,  läft  ihn  bi«  jum  Sanbiren 
langfam  fochen,  giebt  torauf  bie  Stochelbeeren  hiuciu 
unb  lä§t  fte  gang  langfam  V2  Stunbe  fochen.  Dann  nimmt 
' man  bie  Sta^elbeereii  mit  einer  Schaumfelle  hcfuu«  unb 
läft  bie  SBrühe,  wenn  fte  no^  ju  flüfftg  fein  foHte,  noch 
V ober  V2  Stunbe  fochen,  nimmt  fte  bann  cbenfalf«  bom 
geuer,  thut  bie  Stochelbeeren,  wenn  fte  falt  geworben  ftnb, 
in  ein  @la«,  gic§t  bie  ®rühe  barüber,  legt  etn  mit  23rannt* 
wein  getranfte«  Rapier  barouf,  über  welche«  man  eine 
©lafe  binbet  unb  »erwohrt  fle  an  einem  troefnen  Orte. 
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• 44.;3ö^anniiSbccr«n  eia 

^ac^tiem  man  1 % »entern  fBojfer  gctdu« 

tcrt  ^at,  0tebt  mon  1 ^ So^onntgbecren  boju,  Id^t  jtc  auf# 
fohlen  ^ mmmt  {te  mit  einer  ©cbaumfeQe  aud  in  Srube 
beraub/  le^t  jte  auf  einen  Durcbf^lag  unb  menn  aQe  §eu(b# 
tigfeit  abgetvüpft  tjl,  in  ein  @Iaö.  25en  (Saft  Ifipt  man 
no(b  nacbfoc^en^  biö  er  ju  einem  bunnen  @prup  gemorben 
tfi;  bann  gie^t  man  i^n^  menn  er  meifi  {alt  geworben  tfi^ 
auf  bic  30p«nni^t'ccren. 


45.  .Kronsbeeren  (^reigelbeer en)  ein# 
jumacl^en. 

9latbbcm  man  bie  ÄronSbeercn  oerlefcn  iat,  mdftbt  man 
jte  rein  unb  breitet  jte  jum  Xrodnen  bünn  auf  einem  reinen 
Kifdjc  auöeinanber;  bonn  fc^t  man,  auf  febeö  |)funb  Leeren 
Vü  ® 3“^«^  gere^inet,  aufS  f^euer,  giegt  fo  nie!  3Baffct 
barauf,  ba§  er  gut  gefcbdumt  werben  rann,  bann  giebt  man 
bie  S3eeren  binetn  nebfi  'Helfen  unb  Sanebl  nach  ©efjbmatf, 
ld§t  fte  6— io  Hlinuten  unter  beftänbigem  Umwenben  barin 
burebfocben,  .nimmt  fie  bann  mit  ber  ScbaurafeUe  bereut 
unb  lä§t  bie  Sauce  unter  beftänbigera  Umrubren  einfoeben, 
lägt  fie  etwas  abfüblen  unb  giebt  fte  auf  bie  ÄronSbeeren, 
betft  ein  in  granjbranntwein  getauibteS  Stücf  bar# 

auf  unb  binbet  bie  ©läfer  ober  Ärufen  ju. 

Stnmerf.  fficr  biefe  grubt  weniger  füf  (iebt,  fanii  aub  auf 
1 “B  55ecren  ’A  Ä 3«^«'  nehmen. 


46.  2luf  anbere  21  rt. 

3Äan  Pefft  bic  ÄronSbeeren,  natbbem  pc  beriefen  unb 
gewafeben  pnb,  auf  gelinbeS  geuer  unb  lägt  fie  gum  .Soeben 
tommen,  febüttet  ge  bann  auf  einen  £>uribf(bl«0f  i^§t  alle 
geuebtigfeit  baoon  abtropfen,  rechnet  bann  auf  jebeS  |)funb 
ÄronSbeeren  V4  3«^«^^  rttt>aS  ©ancgl  unb  Helfen,  geltt 
biefeS  gufammen  aufs  f^cuer  unb  lägt  ge  V4  Stunbe  foeben, 
füllt  ge  bann  in  @(äfer  ober  prüfen  unb  bebanbelt  ge  wie 
oben  angegeben. 
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2)en  baoon  abgetropften  @aft  benagt  man  jum  ®elee. 
SWan  giebt  ju  jetem  -jjfunb'  ©aft  V*  ® 3urfer  unb  fot^t 
tbn  fo  lange  bamtt,  btö  cm  tropfen  baoon  auf  einer 
©cpüffel  runb  fielen  bieibt. 


47.  ^etDclbceren  (©icfbccrcn)  tn 

cinjumnc^cn.  ' / 

Die  ®i(fbeeren  werben  mit  3u^et'/  auf  ^ ® Söitfbeeren 
1 ® 3uder  gerctbnet,  eingefotbt.  ©obalb  bie  Sicfbeeren 
gefpült  jinb  unb  bie  gcu(f)tigfcit  etwa«  obgetropft  ifi,  giebt 
man  ben  3uder  baju,  mit  welchem  man  fte  fo  fange  ße^en 
lä^t,  bi^  biefer  gcfcbmolien  iji.  Dann  werben  fte  aufd 
geucr  gefegt,  gefebäumt  unb  »on  ber  3cit#  ba  fte  auffotben, 
etwa  notb  eine  ©tunbe  gefoebt.  Darouf  giebt  man  fte  mit 
ber  SBrübe  in  ©Idfer,  legt  ein  mit  Branntwein  getränftei 
Rapier  barauf,  binbet  aber  feine  ©fafe  barüber,  weif  fte 
bann  leicbt  oerberben,  fonbern  (d^t  üe  offen  fteften,  ober 
bebeeft  fte  mit  gcfcbmeljtem  ^)ammefötalg. 

Snmerf.  3Ran  fanu  auf  1 n Sfiefbeeren  V»  ffi  Buefer  nehmen 
unb  fte  mit  biefem  nur  ‘A  0tunbe  fotben  taffen,  ©ie  roerben 
aber  bann  nidjt  »öttig  fo  ftbmacfbaft , wie  bic,  natb  ocr  eben 
angegebenen  5Jorfd)rift  eingeinacbten  öitfbecren. 


48.  ^eibclbeeren  (53icfbeercn)  offne  3ucfer 
einjumadfcn. 

Tfacbbem  man  oon  ben  Bidbcercn,  bie  man  troefen  auf» 
bewahren  Will,  atfe  unreifen  unb  »erborbenen  Beeren  au6» 
gefonbert  bat,  fpült  man  fte  in  Söaffct  recht  rein,  febüttet 
fte  bann  jum  2lbtropfcn  auf  einen  Durcbfcblag  unb  füllt 
fte,  fobalb  fie  wicber  »ölltg  troefen  finb,  in  retn  gefpülte, 
aber  troefene  f^lafcben.  3m  fiebrigen  beobacht^  man  ganj 
baö  Berfabren,  welcbeö  in  ber  SlnwetTung:  ©tadtelbceren 
ebne  3u(fer  ein^umac^n"  (ftebt  5^r.  40)  angegeben  ifi. 

\ 

Xnmetf.  fWan  (ann  fte  auch  auf  einem  Satfofen  trotfnen. 

25*  * 
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49.  .^ürbip  ju  trorfnen  unO  auf  fonftigc 
2trt  ju  bcnu^en. 

0etro(fnet  unb  jum , achten  X^eHc  unter  getrocfneted 
Dbft  gcfo^t  tji  ber  Äürbig  einer  ber  jarteflen  unb  voo^U 
f^imecfenbftcn  ffiijfen,  benn  bureb  baö  Ä'otben  mit  £>bfl 
mtibett  er  bte  gäure  bejfelben,  nimmt  ftc  ju  feinen  altju 
fü§en  sBefianttbeilen  auf  unb  gewinnt  baburtb  einen  »or^ 
^ügticben 

üDie  »on  l?er  äupern  ©c^ale  unb  innern  Äern^aut  be# 
freieten  Äürbtffe  werben  in  0füdtc  »on  IVa  3ott  ober  in 
Heinere  SSürfel  gefebnitten,  auf  Rapier  gelegt  unb  anfangö 
in  eine  fe^r  mäßige  2Bärmc  gebracht,  bie  erji,  wenn  bic 
äupern  f^bon  trotfen  ftnb,  biö  jur.^»ige  eineööatfs 

ofenö  erbebt  werben  fann.  X)0(b  mu§  man  forgen,  ba§ 
ber  Äürbi§  nicht  braun  werbe,  weil  bann  ein  brenjlicbet 
©efebmaef  entflebt,  fonbern  bie  f^arbe,  bie  er  roh  ^at,  be# 
batte.  @inb  alle  ©tücfe  »oUfommen  troefen,  fo  »erwabrt 
man  fie  am  befien  in  freier  ?uft  bängenben  unb  mit  ©teef« 
nabeln  burcbflocbcnen  -]5apierfäcfen  ober  in  ©öefen  »on  tofer 
Seinwanb. 

2)a^  gteifcb  ber  Äürbiffe  bient  auch  ju  einem  trefflichen 
gutter  für  Äübe;  jte  geben  febr  »iel  unb  fette  3Wilcb  ba« 
nach  unb  freffen  e^  gern.  — SBenn  man  eo  mit  5EBaffer 
anfoebt  unb  bur^  @efi  (^)efen)  in  ©äbrung  fe$t,  fo  läpt 
ffeb  ein  trefflicher  SBranntwein,  unb  jwar  in  nicht  unbebeu# 
tenber  3Äenge  borau^  gewinnen.  I)ie  gruebtferne,  beren 
ein  Äürbi§  wohl  6 biö  8 Sotb  liefert,  fann  man,  »on  ben 
©cbalen  beerett,  fiatt  ber  SWanbeln,  ^in^cln  (Linien)  unb 
^iftajien  an  ©peifen  benu$en;  ferner  mit  SBciffer  gejtopen 
ein  ber  3J?anbetmitcb  öbnlicbeö  ©etränf  barau^  bereiten; 
unb  enbticb  ein  bem  SÄanbelöl  äbnlicbeö  Del  barau^  preffen, 
welches,  wenn  eS  frifch,  baS  ^ro»enceüt  erfe^en  fann.  1 ® 
ffürbisferne  liefert  6 bis  8Soth  Del. 

50.  (SrDbeeren  einjumocffcti. 

9Ran  nimmt  am  fiebffen  bie  ^nanaS«=@rbbeereR  baju, 
wenn  fte  eben  reif,  aber  noch  nicht  wei^  unb  flerfig  ffnb, 
unb  bflücJt  boS  @rüne  ba»on.  ®ann  fo^t  man  ouf  febe« 
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^Jfunt»  Srbfceeretr  1 B n»it  etwad  SBaffer  jum  San# 
btren  unb  gie§t  t^n  bann  über  bte  Srbbeeren^  n)elc^e  man 
in  eine  3::errinc  gegeben  (>at.  2lm  folgenben  J:age  gießt 
man  ben  ©aft  mieber  banon,  läßt  ij»n  wieber  big  jum 
Sanbtren  etnfoeben^  fc^üttet  bann  bie  Srbbeeren  ^tnein, 
läßt  ße  eben  mit  überfo^en  unb  gießt  ßc  roieber  mit  bem 
©ofte  in  bie  S^errine,  gießt  nach  2 Sagen  ben  ©aft  wiebet 
bauon,  läßt  i^n  big  jum  ^abenjieben  einfoeßen^  giebt  bann 
bie  Srbbeeren  in  fleine  Sinmadbegläfer  unb  ben  etwag  ab# 
gefühlten  ©aft  baruber.  ©ollte  berfelbe  nat^intgen  Sagen 
wieber  bünn  geworben  fein^  fo  muß  man jro^noeß  einmal 
baoon  gießen  unb  einfochen  laßen.  >■ 

51.  ob.  ^arabtegdpfel  ein jumad)en. 

9ta(bbem  biefelben  ganj  rein  abgetoif(|it  unb  bie  Hälfte 
»ora  ©tiel  gefchnitten,  werben  jte  eben  fo  beßanbelt,  wie 
bei  Jf)agebutten  9ir.  37  angegeben  iß. 

52.  ÜKittcl,  alle  2lrten  oon  grürfjten 
aufjubewaßren. 

^Jßtan  tßut  bie  nicht  alljureifen  unb  bei  troefnem  Setter 
gebßücften  grüeßtev  alg  Äirfchen,  ^ßoumen,  2lprifofen,  in 
troefne  große  glafchen  mit  weiten  |)älfen,  pfropft  biefe  feß 
m unb  tauept  bie  ^früpfe  unb  ^lofcpenmünbungen  in  ^e# 
fcpmetjteg  ^)arj  ober  ^ecp.  Dann  befeßigt  man  bag  eine 
Snbe  eineg  Sinbfabeng  on  ben  4>alg  feber  glofth®/  »erfenft 
ßc  in  einen  oßenen  33runnen  unb  befeßigt  bag  anbere  Snbe 
an  einen  «Hagel,  um  bie  Jlafcpen,  wenn  man  witt,  wieber 
peraugjiepen  ju  fonnen.  @ie  palten  ßcp  auf  biefe  Srt  boQ# 
wmmen  frifep  unb  fepön.  - 
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b.  9Sott  a^eveitung  t>«trf(^teb<ttec  jDb^^tc 
unb  iSKu^e. 


1.  Duftten gelce. 

^aa  reibt  bae  SCoKtge  bon  ben  Duitten^  fcbneibet  fte 
in  8 Z^eiUf  fießt  fic  ju  gcuer  mit  fo  oiel  SBaffer,  ba§  fte 
gut  bauen  bebeeft  flnb^  unb  lägt  fle  2 @tunben  langfam 
foeben,  bann  febüttet  man  fte  auf  ein  retne6  6teb,  brüeft  ben 
@aft  rein  b^rauö  unb  lägt  i^n  fiären^  wiegt  bann  auf  febe^ 
^funb  Saft  ® 3utfer  ab,  (ieUt  biefen  mit  bem  @afte 
^euer,  fdbäumt  e^  gut  ab  unb  lägt  eä  fo  lange  foeben,  bid 
ein  JIropfen  bobon  auf  einer  falten  ©cbüffcl  runb  jteben 
bleibt. 

Snmerf.  3San  nimmt  jum  @elee  nur  fot(be  Quitten,  »ctdie 
jum  Sinmacben  nicht  gut  ^nb,  auch  faiin  man  t>on  ben  0cha(en 
unb  Äernhäufern  allein  @elee  bereiten,  ©en  ©ap  be«  ©afted 
, unb  baö  9J?uftge,  melcl'e«  man  neeb  burAö  ©ieb  treiben  fatm, 
focht  man  mit  etmaö  3utfer  ju  3»ormelabe  ein. 

2.  5iprifofenmug. 

i0{an  ma^t  auä  ben  Slprifofen  bie  Steine  unb 

jiebt  ihnen  bie  ^aut  ab;  bann  legt  man  fte  in  einen  3:opf 
unb  baju  «uf  1 S'  Slprtfofen  rechnet  man  ^ 

3uder.  .hiermit  lägt  man  fte  foeben  biP  fte  ftcb  gan)  auf« 
geiöfet  hoben. 


3. 

ilHan  ließt  reife  au^geßeinte  3b)etfiben  mit  etmad  äBaffer 
JU  §euer  unb  lägt  eP  unter  beßänbigem  dlübren  3 bi^ 
4 Stunten  foeben  biö  e«  ganj  birf  wirb;  je  länger  eg  foebt, 
beßo  beffer  böft  eg  ßeb*  ®ann  fußt  man  eg  in  ßeinernc 
@efäge  unb  giegt  gefcbmeljteg  ^)ammelfett  barüber. 

Slnmerf.  SSenn  bie  ^afTe  3n>eß<hen,  welche  man  fochen  miß, 
nicht  gar  ju  groß  ig,  fann  man  ge  in  ein  geinemed  @efäh 
geben,  biefeö  in  einem  2opf  mit  ffiaffer  auf«  geuer  fepen, 
baö  ffiaßer  immer  lochen  taffen  unb  fo  batf  TOnf  fochen;  e« 
braucht  bann  gar  nicht  gerührt  }u  werben. 
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4.  r t f 0 fe n s 9R a r m e I a D e. 

3)?an  s«e{)t  »on  red^t  retten  aprtfofen  btc  ^)aut  ab  unb 
befreit  jtc  t)on  ben  fernen,  bann  tü(>rt  man  fte  bureb  einen 
feinen  I)urcbf(blag^  wiegt  ju  jebem  ^funb  beö  ®urd>gerie> 
benen  1 ® liefen  mit  etwaö  äBafjfer  ju 

geuer^  f^äumt  i^n  gut  ab^  lägt  ibn  fo  lange  fo^cn  biä  er 
gaben  jief)t,  giebt  bann  bie  bur|^geriebcnen  Stprifofen  baju 
unb  lägt  ge  unter  getem  Umrübren  fo  lange  foeben,  btö 
bie  ^i'alfe  recht  bief  wirb.  Dann  fußt  man  ge  in  Heine 
ßinmacbegläfeiv  lägt  ge  erfalten^  beeft  ein  in  granjbrannt« 
wein  getauebteä  '‘Papier  barauf  unb  binbet  bie  ©läfer  mit 
einet  JBlafe  ju. 


5.  ^agebuttenmug. 

3Äan  feyt  gctro^iucte  J^agebutten  mit  SBaffer,  SGBein  unb 
ganjem  Sanebl  aufe  geuer  unb  lägt  ge  foeben  bid  ge  geb 
ganj  auflöfen.  Dann  reibt  man  ge  bureb  ein  ^)aargeb, 
mif^t  Surfer  unb  ßitronenfaft  ju  bem  Durebgeriebenen  unb 
lägt  eö  wieber  geig  werben. 

6.  .^agebuttenfcbleim. 

Dae  Snwenbige  ber  Hagebutten,  bae,  wae  niegt  gegeffen 
werben  fann,  wirb  mit  UBager  oufb  geuer  gefegt  unb  brei 
@tunben  gefoebt;  bann  giegt  man  eb  auf  ein  Huurgeb. 
Dab  Dur^gelaufene  uermifebt  man  mit  Surfer  unb  foebt 
ti  JU  einem  biden  6brup. 

7.  (SrDbeerenmug. 

ÜÄan  fe$t  1 QErbbeeren,  naegbem  man  bie  ©tiele  bauen 
abgepgüdt  bat,  mit  % TB  Surfer  aufö  geuer,  febäumt  ge' 
unb  lägt  ge  foeben,  bi«  ge  geb  gan3  au^elöfet  gaben. 

8.  .^tmbccrenmug. 

2 ® Himbeeren  unb  1 9 Sobanniäbeerenfaft  werben  mit 
20  6otb  Surfer  bermifebt.  Die«  ^lle«  wirb  jufammen  auf« 
$euer  gefegt,  ^enn  e«  ’/4  ©tunbe  gefoebt  bat,  werben 
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noc^  20  *>05«  9ct^K»n/  uiifc  nun  btcfc  ÜÄojfe 

»oKenb«  fctd  gcfoc^jt.  Ober  man  treibt  btc  ^)imbeeren  burc^ 
ein  @ieb  unb  fo4)t  baS  Our4>gertebene  mit  3u<ietr  bitf  ein. 

9.  .^ji  m 6 c e r c n 9 c I c c. 

?Wan  nimmt  6 'S  »on  ben  ©tielen  gefonberte  ^)imbceren, 
fe$t  fte  aufö’gcuer,  Iä§t  jte  l^etf  werben,  brüdft  jte  bur(^ 
ein  iueb  unb  tbut  ben  ©oft  p bem  ©b^np,  ben  mon  un^ 
terbeflfen  foIgenberma§en  bereitet  ^at:  ÜÄon  ^at  auf  bic 
oben  erwähnten  6 Himbeeren  4 W 3uifer  genommen,  i^n 
in  2öojfer  eingetauebt,  febnett  wieber  berauggejogen,  gelobt 
unb  unterbeffen  befiänbig  gefebaumt,  julegt,  um  ben  3infer 
recht  ju  läutern,  auch  noch  boö  iScige  eineg  @ieg  baju 
gegeben.  3«  biefem  atfo  jubereiteten  ©prup  giebt  mon  nun 
ben  ouggepregten  ©oft  unb  logt  beibeg  in  einem  irbenen 
offenen  ^opfe  foeben  big  eg  geif  ig,  wog  man  mit  einem 
5£ropfen,  ben  man  auf  einen  Siefler  giegt,  oerfuebt;  bleibt 
berfelbe  runb  geben,  fo  ig  bag  @elec  gut. 

10.  ^f  ir  f eben  ? 5K  arme  labe. 

2)tan  maegt  aug  recht  reifen  ^gtfegen  bie  ©teine,  reibt 
ge  bureb  einen  feinen  Ourcbfcblag,  wiegt  bann  auf  febeg 
^funb  beg  ©urebgeriebenen  1 W feingeriebenen  3«*^  ob, 
geöt  beibeg  gufammen  aufg  geuer  unb  lägt  eg  unter  begdn# 
bigem  Sliibren  einige  3Äole  auffo^en  unb  »erfährt  bann 
. ebenfo  bamit  wie  in  ber  »origen  9ir.  angegeben  ig. 

11.-  ©rüne  ^floumen#ÜKar melabc. 

®iefe  wirb  eben  fo  gubereitet  wie  2lprifofen#3ÄarmeIabe. 

12.  ©rbbccrcn#3!)?armclabc. 

2Äan  nimmt  ouf  1 tureg  ein  0ieb  getriebene  @rb#.*# 
beeren  1 ® gegogenen  3utfer/  nibrt  beibeg  burebeinanber, 
gellt  eg  aufg  geuer  unb  lägt  eg  unter  begänbigem  Umtübren 
einige  2Äale  auffo^en,  fußt  bonn  bie  3Äarmelabe  in  ®in« 
macbegläfer  unb  »erfährt  bamit,  wie  in  9lr.  4 angegeben 
worben  ig. 
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13.  ©tad)dbcercn#9Ka  rmelaöc. 

ÜÄan  ppücft  »on  »öütg  au^gcwa^fenen,  aber  no4>  mt 
reifen  ©tacbelbeeren  5ölätt4>en  unb  Stiele  ab,  focf>t  ftc  in 
SBaffer  weicb,  lägt  fie  auf  einem  25urcbf^Iagc  ablaufen, 
reibt  fte  burcf)  ein  Sieb  unb  nimmt  auf  jebeö  ^funb  beö 
Durtbgeriebenen  1 ® 3“der,  jieftt  benfelbcn  burdb  SBaffer, 
flellt  ibn  aufg  J^uer,  f4>äumt  i^n,  gicbt  bic  bur^geriebenc 
SWaffc  binju  unb  lägt  fte  unter  bejiänbigem  Umrübren  fo 
lange  focf)en,  biß  bic  3D?armelabe  ganj  biä  ig  unb  »erfährt 
bann  fo  bamit,  wie  in  5i?r.  4 angegeben  worben  tg. 


14.  21cpfe(?5W armelabc. 

■Kan  nimmt  «ne  gute  Sorte  Slepfel  unb  »erfährt 
bann,  naebbem  man  )Tc  gcfcbält  unb  oom  Ä’ernbaufe  befreit 
bat,  eben  fo  bamit,  wie  in  IWr.  4 angegeben  worben  ig. 


15.^  .^tmbecrcnjCJfftg. 

2luf  4 ® oom  Stiel  abgefonberte  Jf)imbeeren  giegt  man 
1 Ouart  ftbarfen  Söeinefgg*  unb  lägt  fie  bamit  24  Stunben 
jugeberft  geben,  brüeft  bann  beibe^  bureb  ein  leineneö  liutb, 
oermifebt  ben  au^gepregten  Saft  mit  2 /?  3uder^  fegt  ibn 
aufö  g«*er  unb  lägt  ibn  fo  lange  foeben,  big  er  niebt  mehr 
ftbäumt.  Dann  füllt  man  ibn,  wenn  er  abgefublt  ig,  in 
glafcben,  bie  man  feg  juforft;  über  ben  Äort  wirb  eine 
®lafe  gebunben  unb  ber  D>nibeerenefgg  fo  an  einem  fühlen 
Drte  aufgehoben. 


16.  21  uf  anoere  21  rt. 

3wei  Ouart  febarfen  SBeinefgg  giegt  man  auf  4 3^ 
^)imbeeren,  lägt  ge  bamit  24  Stunben  an  einem  fühlen 
Drte  gehen,  bann  pregt  man  ben  Saft  burtb  ein  reineg 
SCutb.  3n  einen  irbenen  Dopf  giebt  man  3 ® 3uder  unb 
etwag  28ager,  lägt  beibeg  foepen  unb  ftbäumt  eg.  Sßenn 
ber  3udcf  anfängt  retpt  bttf  3u  werben,  ftbüttet  man  ben 
Saft  baju  unb  lägt  bieg  fo  lange  unter  begänbigem  W>*  ^ 
nehmen  beg  Stbaumeg  fotgen,  btg  geh  gar  fein  Schaum  ' 
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me^r  geigt.  I^ann  nimmt  man  ti  vorn  Reiter,  Id§t 
abfüi^lcn  unb  füllt  ed  in  glafc^cn,  bic  man  juforft  unb  mit 
einer  S3tafe  »erbinbet. 

17.  ntit  3«<fcr  ein: 

gumac^eit. 

2J?ah  (ireift  3o^anniebeercn,  »on  benen  bic  ^)alftc  au« 
rotten,  bic  Hälfte  au«  weiten  befie^>t,  »on  ben  (Sticien 
ab , pre^t  fie  burep  ein  reine«  unb  »ermifept  ben  au«# 
gepreßten  6aft  mit  Sucher/  auf  3 tB  Saft  3 W gcs 

regnet.  Den  mit  3wtJct*  »ermifepten  Saft  feßt  man  nun 
ouf«  gewfi’r  Iä§t  if)n  foepen  bi«  er  0ang  |teif  i»irb,  fcpüumt 
ipn  icboep  wobrenb  biefer  3eit  beftanbig  unb  »ermaprt  ipn 
in  ficinen  fieinernen  ifrufen  (Ärug,  irbcue«  @efä§)  ober 
Oläfern. 

3(timcrf.  Stbwarje  oobanniäbccrcn  füib  itccb  ergiebiger.  Den 
unangenebmen  @cru(b  »erlieten  fie  beim  Soeben  gan}.  Um  ba« 
Sluöbrücfen  bc«  0ofteö  ju  erieiebtctii,  fann  man  fie  »erber  auf 
geuer  »arm  machen;  boep  bürfen  fie  nicht  bi«  jum  Soroen 
erbißt  »erben. 


18.  2iuf  anbere  2(rt. 

'JWan  pre^t  -»on  ben  Sticien  abgeftreiftc  3i>panni«bcercn 
burep  ein  Xuep,  lä§t  biefen  Saft  no(p  einmal  burep  glancU 
ober  einen  wollenen  SSeutel  lauM  unb  nimmt  bann  fo  »iel 
3u(fer  an  @ewi(pt  al«  man  Saft  pat.  Der  witt> 

gerieben,  burtpßepebt  unb  troefen  auf«  geuer  gefeßt.  Sobalb 
er  flümprig  wirb,  gte§t  man  ben  Saft  barauf  unb  Id§t 
ipn  nur  einmal  fiarf  auffoepen,  er  mu§  bann  fogleitp  »om 
geuer  abgenommen  werben,  ba  er  fonfl  wieber  bünn  werben 
würbe.  @«  fomrat  beim  ^oepen  »iel  Sepaum  auf  ben 
Saft,  ber  »orfieptig  abgenommen  werben  mu§. 

19.  3opanni«Pccrcnföft  mit  eiujM# 

maepen,  o^ne  tenfelben  ju  foepen. 

^I^an  pre^t  friftpe  3opanni«beeren,  bie  bei  troefnem 
äBctter  gepflügt  fein  mü^en,  burtp  ein  Itucp  unb  tput  ben 
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@aft  tn  eine  porcettanene  64»üffe(.  3(uf  1 % ®ttft  re&net 
man  1®^  ,2)eti  0aft  rü^rt  man  mtt  einem  fit# 

t> einen  Söffet  in  einer  S’iic^tun^^  nief^t  ju  aef4>n>int>,  aber 
ununterbrochen  unb  mit  einer  gtetchmä§i9en  ©ef^minbigfeit. 
SBon  bem  alte  8 3Äinuten  etwaö  ju  bem 

©oft  geben  unb  ifm  hoher,  ba  ber  ©oft  2 ©tunben  gerührt 
werben  mu§ , in  16  XptHt  theiten,  SBenn  ber  ©oft  recht 
bict  ifl,  füllt  man  ihn  in  fteine  ©töfer,  in  welchen  man 
tbn  an  einem  trennen  Orte  aufbewahrt. 


#0.  ©ünnen 

aufjubewa^ren. 

a»on  fireift  Sohanniöbeeren  »on  ben  ©tieten  ab,  pre§t 
fte  burch  ein  Xueh  unb  lögt  ben  ©aft  eine  9facht  flehen. 
2tm  folgenben  SEage  lägt  man  ihn  ungefähr  fünf  aJiinuten 
lochen.  2Benn  ber  ©oft  erfaltet  ift,  füllt  man  i^n  in  ffla# 
fehen,  gie§t  granjbronntwein  borauf,  oerforft  bie  gtaf4>en 
unb  öcVwahrt  fte  im  Äetter. 


21.  Stuf  anbere  2lrt. 

aHan  nimmt  reife,  öon  atlcn  93lättern  unb  ©tielen  ge# 
fonberte  unb  fe^t  fte  auf^  geucr.  ©obatb 

fte  etwod  h«§  werben,  brüeft  man  fte  burch  ei«  leinene^ 
SCuch*  35en  oudgepre^ten  ©oft  füllt  man  in  rein  gefpütte, 
boch  ööttig  troefene  glafchen,  fiellt  biefe,  febo^  ohne  fte  ju# 
xupfropfen,  an  einen  Ort  hi«,  wo  ber  ©oft  in  ©öhrttng 
fommen  fonn  unb  Iö§t  fte  bofetbft  vier  Xage  flehen.  9?ach 
SSerlauf  biefer  3eit  nimmt  mon  ben  ©chaum,  ber  ftch  oben 
on  ber  Oeffnung  ber  glofcpen  jetgen  wirb,  mit  etwoö 
93aumwolle  ob,  gie§t  bann  einige  Siropfen  Oel  in  jebe 
glafche,  pfropft  fte  ju  tjnb  oerfiegelt  fte. 

Ober  man  füllt  ben  ©oft,  gleich  nachbem  er  auegeprept 
worben,  in  fteine  gtafchen.  Oiefc  werben  ganj  fo  wie  man 
man  e«  mit  unreifen  ©tachelbeercn  su  ntochen  pflegt  (flehe 
V.  II.  9lr.  40),  mit  j£)eu  umwicfelt,  in  einem  Stopfe  mit 
foltern  aBoffer  aufö  geuer  gefegt  unb  eine  SBiertelflunbe  ge# 
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SGBcnn  fte  erfoltet  ftnb,  werten  fte  fejl  jußeforft, 
ter  ^orf  in  ^et§e^  getaucht  unt  tann  an  einem  tun:« 
fein  Drte  aufbewaj^rt. 


22.  c*'cnfoft  mit  ^iinbccrcnfafi 

0 c r m t f t. 

Wan  foebt  2Va  ® 3obanniebcerenfaft,  IVa  ^ ^)imbeeren^ 
faft  uiit  1 0^  3u^ct  fluf  unt  füllt  tann  tiefen  @aft  in 
fleine  gefcbwefeltc  glafc^en,  tic  man  mit  einer  8lafc  »er^ 
tintet.  • 


23.  .^irfebfaft. 

Wan  nimmt  j^irfc^en,  tPift  ten  Stiel  taton,  macf>t 
tie  Steine  tcraue  unt  foc^t  fie.  2ßenn  jie  mürbe  jtnt, 
reibt  man  fte  tureb  einen  I)ur(bf4)lnS/  wäßt  ten  Saft  unt 
nimmt  auf  1 0 Saft  »on  fü§en  ^irfcfien  Va  0,  auf  1 0 
Saft  »on  fauern  Äirfcten  ^/4  .0  3u(fer.  liefen  Saft  unt 
3ucfer  fo(f>t  man  biö  er  tief  ifi  (etwa  2 Stunten).  Oter 
man  fod)t  ten  3ucfer  biö  er  ßanj  fieif  i|f.  Sobalt  er  in 
einem  filbernen  Süffel  erhörtet,  fo  ßie§t  man  ten  i?irf(f)faft 
taju  unt  lä§t  nun  beiteö  no4>  V“»  ©tunte  focten.  2)ann 
füllt  man  ibn  in  @läfer,  leßt  obenauf  ein  in  Branntwein 
flctaucf)teö  Stücf  Rapier  unt  »erbintet  taö  ©lag  mit  einer 
Ölafe. 


24.  |)ol lunter faft. 

2)ie  .pollunterbeeren  werten  »on  ten  Stielen  ßepflücft, 
in  einem  Äeffel  aufg  ffeucr  gefegt  unt  naebtem  fte  jiemlitb 
bei§  ßeworten  ftnt,  turc^  ein  Jiutb  ßetrücft.  2)er  Saft 
Wirt  tarauf  ßcfotpt,  big  er  ßanj  tief  ift,  unt  in  !£opfc 
flefüllt,  tie  man  mit  einer  Sölafe  »erbinbet  unt  an  einem 
troefnen  Orte  »erwaf»rt. 
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35.  ^trnenf^rup. 

Dte  !0trnen  werben  t>on  bet  äußern  @^ate  unb  non 
ben  fernen  befreit,  auf  bem  Steibeifcn  jcrrieben  unb  ber 
S5ret  mit  f>alb  fo  niel  Koffer  (bem  SWa^e  nacf»)  »erbunnt, 
in  leinene  S3eutel  gefußt  unb  gut  au^gepre§t.  2>er 
wirb  in  einen  Sefi^el  gegoffen,  für  ben  ©aft  non  etwa 
24  großen  SBirnen  werben  2 ?otf>  gefc^abte  Äreibc  jugefegt, 
wof^I  unter  etnanber  gerührt  unb  pm  Sieben  erf>i$t. 
2)iefe  flflüffigfeit  wirb  ^ierauf  bur^glaneß  gefeif>et,  erfaltet 
unb  mit  bem  »on  2 @icrn  ju  ©c^aum  gefcf>lagenen  SBeigen, 
ober  in  beren  ©teße  mit  2 (S^Iöffeln  non  fRinböblut  burü;« 
mengt  unb  abermals  gt^ncbt,  bio  ftd^  ber  ©aft  nößig  Hart 
unb  alle  marfigen  al^  ©(bäum  geworfen 

werben.  2l?an  gie§t  ben  Haren  ©aft  gum  brüten  3ÄaIc 
burcb  unb  bampft  baö  2)ur(bgerüf)rtc  jur  gehörigen  2)i^# 
tigfeit  ab. 


36.  2tpfelfi;rup. 

9Äan  nimmt  baju  Stepfel,  bie  währenb  beö  Slßintcvö  ge# 
litten  haben,  jermalmt  fie  unb  trüüt  ihren  ©a^  mit  einer 
^reffe  auö.  3)iefet\,  ÜJiofi  lä^t  man  in  einem  weiten  ®t* 
fü9  bei  lebhaftem  geuer  biö  jur  ^älftc  einfothen,  wobei 
man  ibn  mit  etwag  Sitronenfaft  Hären  unb  abfehäumen 
fann.  jöiö  gu  brei  Sßiertel  abgebuniiet  erhält  man  Slepfet» 
galterte. 


27.  2icpfelgclee. 

2)ian  nimmt  unreife  Slcpfet,  pu^t  ftc  rein,  fchneibet  bie 
©tengel  unb  bieSölumen  ab,  f^iätt  jle  aber  niept,  ftbneibet 
fte  in  SSiertel  unb  biefe  wieber  quer  burth-"  Dann  fe$t  man 
fie  mit  foepenbem  SBaffer  aufO  geuer,  fo  ba§  fie  baoon 
bebeeft  finb,  unb  lä§t  fte  fthneü  mürbe  fochen.  Darauf  lä§t 
man  fie  gugebeeft  24  ©tunben  tuhig  fteben,  binbet  fie  bann 
. in  ein  Duth,  etnen  mpf  unb  Iä§t  cd  tropfen 

bid  aller  ©aft  hc't’nud  ift,  wogu  etwa  24  ©tunben  gehören. 
9iun  rechnet  man  auf  5 % ©aft  SVi  bid  4 3 (o^cr 
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ouf  1 ® @aft  ®/4  ® uttfe  ben  ®aft  »on  5 hii  6 St» 

tronen,  je  na(j>bem  btc  5lcpfel  fü§^  ober  fouer  ftnb.  J)ted 
?löeö  fe$t  man  wteber  auH  ^eocr/  f^äumt  e^  »o|)il  unb 
Iä§t  cö  fo  lange  fo4»en  bt'6  rot{>  unb  jietf  tfl,  gtebt  eö 
in  ®[äfer  unb  becft  ein  mit  iSrannimein  getränfted  Rapier 
barauf  unb  ‘ »erbinbet  c«  mit  einer  55Iafc. 

SWit  reifen  Slepfeln  fann  man  ebenfo  »erfaftren.  • 


28.  55crbcri|enfaft. 

Die  33erbert§en,  »on  benen  man  tiefen  ©oft  bereite« 
miß,  werben  in  einem  b^Ijemen  ®efS^  mit  einem  bölierne« 
©tampfer  jerßampft,  wo  mSgtitb  o^ne  bte  ©teinc  ju  jcP» 
quetftben.  Dann  werben  fte  bureb  ein  in  ein 

irbeneö  @efd§  gerä^rt  unb  barin  an  einen  nit^t  ju  fühlen 
Drt  bingefteßt/  »o  man  ße  24  ©tunben  fieben  lägt.  9?a(b 
SBcrIauf  biefer  3eü  gic§i  man  ben  ©aft  »on  bem  33obenfa$ 
ab  (ober  flärt  ibn  gleich  bureb  @rbi0en  mit  Siweif,  welcpeg 
man  »orber  bureb  ©cblagen  bamit  »erbunben  b<»0  unb  fußt 
ibn  in  glafcben,  bie  man  aber  nicht  »erßegeln  unb  audb 
nicht  feg  jupfropfen  barf,  weil  ge  fong  leidbt  jerfpringen 
würben.  Diefer  ©aft  hält  geh  mehrere  Sapre  lang,  um 
fo  mehr,  wenn  man  etwa«?  3Äaubel6l  barauf  giegt.  St  tg 
gatt  besJ  Sitronenfafteg  fepr  gut  an  iörüben,  ©apnen 
(Cr^'mes),  auep  ju  'jjunfeb  ju  gebrauchen.  Sefonberö  leg# 
terem  ertpeift  berfetbe  einen  fepr  ongenepmen  ©efgiraarf, 
ber  bem  bec?  Sitronenfafteö  fag  »orjujicpen  ig. , 


29.  (Sitronenfprup. 

3Kan  pregt  aug  ben  Sitrojien’  ben  ©aft,  nimmt  $u  1 ® 
Sitrenenfaft  1 W 3ucfer;  ben  3“«*«  mug  man,  naepbem 
er  in  SBager  eingetauept  ig,  fo^en  unb  läutern;  bann  tput 
man  ben  Sitronenfaft  baju  unb  lägt  S3eibcö  in  einem  irbe» 
nen  Dopfe  eine  SJiertelgunbc  foepen.  Sbe  man  biefen  St« 
tronenfprup  in  ©läfer  giebt,  mug  man  ipn  eine  9lacpt  gepen 
lagen,  er  flärt  gep  bann  beger  ab.  2lm  anbern  Dage  füßt 
man  ipn  in  ©läfet  unb  beeft  ein  ©tücf  burep  fflranntwein 
gejogeneö  Rapier  barauf. 
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30.  2fuf  anDcre  2(rt. 

Tlan  nimmt  4 ® frtfdxn,  nudgepre^ten  unb  geremtgten 
Sitronenfaft,  giebt  boju  6 l»ot(»  fcer  äußern  frif<|en  Sitro» 
nenf4>alc,  lä§t  3?eit>eö  in  einem  gtäfemen  @efd§  ungefd^ 
20  Stunben  an  einem  »armen  Drt»  fic|«n,  bann  feiltet  man 
ed  burt^  unb  giebt  6 ® feinen  »eigen  (Sanarienjutfer  baju ; 
mit  bicfcm  lägt  man  eö  nur  einmal  auf»ollcn. 

31.  SSiolcnfaft. 

5D?an  pgüctt  bie  SBcilcbenblatter  bon  bem  ©rünen  ab> 
tgut  ge  in  ein  ^)orjellancneö  ober  irbene^  ©efäg,  gicgt 
fotbenbcö  SBaffer  barauf  nnb  lägt  eö  4 hii  5 Sage  an 
einem  fü^tlen  Orte  gelten;  bann  brüeft  man  eö  bureg  ein 
leineneö  Sueg  in  ein  ginma^eglag,  »iegt  ben  @aft,  retgnet 
baö  borget  gemogene  ©lag  ab,  nimmt  3ncfev  an  @c»i4)t 
fo  btel  alg  ©aft,  foegt  betbeg  jufammen  in  einem  »ogl 
berjinnten  Äeffel,  big  ber  ©aft  biä  genug  ig  unb  tljut  ij>n 
in  ein  reincg  troefeneg  ©lag;  er  ^ält  gc^i'  biele  3al>re. 


33.  j?or  neelfirfcgcnmug.  , 

2J?an  fo(gt  bie  reifen  Leeren  in  einem  Äegel  »eicb, 
treibt  ge  bureb  einen  Durcbfcglag,  nimmt  ju  bem  Durch# 
geriebenen  fifllb  fo  biel  3wtffv  nn  ©emiebt,  alg  bieg  beträgt, 
unb  foegt  eg  big  jur  Dicfe  eineg  gewögnlicgen  ^goumen# 
mugeg  unter  begänbigem  giugren  ein.  Dag  9Äug  ig  für 
geg  allein,  jo  »ie  ju  trügen  unb  Sorten  ju  gebrauegen. 


33.  © c n f 6 i r n c n. 

^)ierju  nimmt  man  eine  groge  ©orte  SSirnen,  gefft  ge 
gut  gemafegen  ju  geucr,  giebt  fo  biel  SBager  barauf,  bag 
ge  reicglitg  babon  bebeeft  gnb  unb  lägt  ge  gagr  aber  niegt 
»eieg  foegen.  Dann  nimmt  man  ge  geraug,  legt  ge  neben 
einanber  auf  ein  SBrett  unb  lägt  ge  eine  9^a4>t  liegen,  legt 
ge  barauf  in  eine  Ärufe,  nimmt  bon  bem  S3irnen»ager, 
welcgeg  geg  inbeffen  gegörig  geflärt  gat,  brei  Sgeilc  unb 
einen  Sgeil  Sgig,  im  @an5en  aber  fo  biel,  bag  bie  ®imcn 
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gut  tauon  betedt  werben.  2)en  (Sfftg ' fo(bt  man  juvor  mit 
©9rup  ouf  unb  f4>äumt  i(m  ab  (auf  Vi  J£)tmten  rc4>net 
man  2®  ©prup),  mengt  bann  V«  W gemahlenen  ©enf 
baju,  mengt  btefeö  mit  bem  0irnenmaffer  jufammen  unb  ' 
gießt  eg  über  bteStrncn;  ben  S:opf  binbet  man  mit 'Papier 
gu  unb  nerwahrt  ifm  im,  Heller,  @g  ijt  gut  wenn  man  ben 
$:opf  alle  poar  5Cage  etmag  fcpüttelt,  bamit  fiep  oben  feine 
^>aut  anfe^t. 

?tnmcr(.  3Ran  n>äi)lc  jum  2lufbc»a|)rcn  ber  grüebte  einen 
luftigen  troifnen  Ort  unb  febc  reept  fleißig  nad),  ob  jitb  bics 
felbcn  gut  halten,  bnmit  mon,  wenn  fi^»  ©tbiinmel  oben  ouf' 
feßt,  ober  fonfi  ein  syerberbnif  jttb  boron  jeigt,  bei  Seiten  obs 
helfen  tonn.  Sollte  biefed  ber  Soll  fein,  fo  fonn  mon  entmeber 
reined,  in  Seanjbeaimtwein  getouchtcit  popier  ouflegen,  weil 
ftcb  gewöhnlich  ber  Schimmel  ouf  boifelbe  ju  fegen  hflegt. 
Sollte  bie  Seueht  etwod  göhrig  geworben  fein,  fo  focht  man 
ben  Soft  bcrfclben  wicber  ouf,  nöthigcnfoUct  ouch  wohl  bie 
Srucht  felhtt  mit. 


34.  Jtrüffeln  oufjubewahr en. 

3^acbbem  man  biefciben  rein  gcbürflet  unb  einen  Jiag 
hat  troefnen  laffen,  parft  man  fte  in  einen  ©teintopf , fo 
baß  fte  ßch  nicht  berühren  unb  gießt  frifcheg  ©^weinefchmalj 
bagwifchen  unb  herüber,  fo  baß  fte  gang  baoon  bebeeft  finb. 
fHimmt  man  einige  gum  ©ebrauep  fo  fcpmelgt  man 

bie  Sücfen  wieber  gu.  3luf  biefe  flBeife  erhalten  fte  fid> 
ootlfommen  frifep. 
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^aiid,^altung$tegelm 

ü 

I.  Sifcinigungömittel. 


1.  SUIcrIci  gicdfen  quö  3ci*9c>i  5»  ücrtilgen. 

a.  a®affcrf[cffctt.  Um  biefc  aug  2!ucf)  ju  öcrtUgcn, 
mu§  man  fie,  mittelfi  ctneö  fletnen  ©4>n)ammeö,  mit  aufs 
gelofetem  arabifcf>en  @ummt  bejireicfjcn,  unt)  mit  einer  SBürftc,  ' 
tem  ©tri^e  na^,  fanft  fireidben.  Sei  tun  fein  ©eiben# 
jeugen  nimmt  man  ©c^leim  »on  j^Iöbfamen,  tur4> 
©inweicben  beö  ©amenö  in  SOSaffer  bereitet;  bei  f) eilen 
3eugen  J^ragantfcbleim,  woju  ein  wenig  3«cfer  gemifebt 
werben  ifl.  Dann  troefnet  man  bie  ©teile  mittel^  eincÄ 
beipen  ^lätteifenö. 

b.  ßttffccflccfcn  u.  f.  w.  9Äan  mup  fie  fo# 
gleich  »tt**  f altem  ffiaffer  auöwafcben  unb  mit  warmem 
Äleienwaffer  naebwafeben.  Sei  feibnen  3cugf>t  bebient 
man  pcb  jum  Slu^wafcben  mit  9?u§en  ber  frifeben  Oebfen# 
gallc.  *) 

c.  ?5cttflerfctt.  Sfan  riibrt  reinen  weipen  Solud 
mit  SJaffer  gu  einem  Srei  an,  bepreiebt  ben 

bamit  unb  lapt  ben  X^b^n  trodnen.  Slföbann  bebeeft  man 
biefen  mit  bo|5beltem  grauen  Söfebpabier  unb  gleitet  meprerc 
SWale  mit  einem  bfipen  ^lätteifen  barüber  bin,  worauf  pcb 
baö  Jett  in  ben  S^bon  jiebt.  Darauf  reibt  man  ibn  auö 
unb  reibt  baö  3cuß  mit  einem  wollenen  Wappen  nach,  ober 
bikPet  e«.  Dieg  fann  man  bei  allen  3e»parkn  anwenben, 
beren  garben  nicht  alläu  jart  pnb. 


*)  Die  3lrt,  wie  man  pe  »on  ihrem  unangenehmen  ©erueb 
befreien  unb  für  mehrere  3ahrc  aufbewahren  fann,  finbet  mau  an; 

gegeben  : Pas.  020  9lr.-  18. 


Digitized  by  Google 


600 


Ober  mon  legt  auf  betten  ©eiten  ter  fettigen  ©teilen 
?öf(bbo^ier  unb  fäf»rt  nun  mit  einem  f>ei§en  ^lätteifen 
ober  einem  ^fbernen  l^öffel  mit  glüftenbeu  ^oftlcn  gefüllt, 
barüber  f»in. 

33ei  »eigen  f^nn  man  ftcb  mit  S^iu^cn  guut 

Slu^wafcben  beö  ©eifenfpirituö  betienen;  gu  gefärbten 
Beugen  fann  man  (Sibotter,  bie  man  mit  ctmag  SSfcffet 
»erfcünnt,  ober  frifcf»e  Dtbfcngalle,  »ogu  man  noch  et»ag 
reinen  ^>ontg  mif4)cn  fann,  neljmen.  Oiefc  Stoffe  löfen 
bie  gettigfeiten  ouf,  ofme  bie  färben  angugreifen.  ^fat^bem 
man  bic  ^lecfen  bamit  bejtric^en  unb  gerieben,  »äfc^t  man 
fte  mit  SQBaffer. 

SWittcl  gur  SSertilgung  ber  gcttfletfen  auö  Beugen,  bic 
man  nijbt  gern  »aftben  will  (g.  ®.  f eibenen  Beugen),  finb 
ba^  reine  S^erpentinot,  tag  man  mit  ®ergamotöI  »er:* 
miftben  fann,  unb  überbauet  alle  ätberifeben  Oelc, 
»orgüglicb  baö  italienifibe  (Jebroöl,  baö  Sergamotöl, 
ba^  ßaoenbelöl,  baö  9^oömarinol  unb  ba^  rectifi# 
cirte  2:crbentinöf. 

2)?an  fann  baoon  auf  ein  Stücf  ??fanell,  noch  beffer  ober 
auf  etwaö  grauet  ^öfcbbfbier,  giegen  unb  bamit  ben  glccfen 
reiben  big  er  »erfdb»unben  ig.  Ober  man  »eitbt  mit  bem 
ptbtigen  Oel  nur  ben  glecfen  auf,  belegt  ibn  auf  beiten 
©eiten  mit  Söfebpabier  unb  begreig>t  ibn  mit  einem  beigen 
^lätteifen.  Sollte  noch  eine  ^lecfenfpur  gurücf bleiben,  fo 
bepinfclt  man  bie  Stellen  mit  bötbg  rectigeirtem  SBeingeig 
unb  bült  ge  über  Äoglen,  »orauf  ber  SBeingeig  g(b  »er* 
gücbtigt  unb  baö  fettige  mit  geb  nimmt.  ®«eg  »irb  »e# 
niggenö  bonn  allemal  ber  gafl  fein,  wenn  bie  gücbtigen 
Oele  rein  unb  nitbt  gefärbt  gnb.  Sollten,  ge  aber  ba^ 
- fein  unb  nach  ber  Erwärmung  notb  einen  gleden  gurücf# 
lagien,  fo  mug  man  tiefen  wie  einen  gettflecfen  bebanbeln. 
®leibt  bann  noch  ein  SHücfganb  übrig,  fo  begreift  man 
tiefen  mit  SBcingein  unb  erwärmt  ibn;  btlfi  ^tefe^  noch 
nicht,  fo  mug  mon  ben  glccfcn  noch  ferner  wie  einen  Obg# 
flecfcn  bebonbeln.  SWit  fag  gleich  gutem  ©rfolge  fonn 
mon  bic  ätberipen  Oelc  »orber  oueb  in  Sllfobol  aufläfen 
unb  fo  anwenben.  3(u4>  ber  i^ampber  in  SEBeingeig  leiget 
bicfelben  OienRe  wie  bie  ätberifeben  Oelc.  SBeber  btefc 
noch  ber  Äampber  greifen  bie  Beuge  im  geringgen  on. 
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'Panter  mit  S£alg  ober  Ort  bef4)inuet 

»orben^  fo  erwärmt  man  ii  unb  erjt  bur^i  Sofeb« 
patter  bad  §ett  fo  m'rt  wie  mögltcp  perau^;  bann  beftrei(|t 
man  bcn  gletfen  mit  warmem  rectificirtem  <5itron# 
cbcr  SCerpentinöI  auf  beiben  Seiten  bc^  ^Japierg,  er# 
wärmt  ee  nun,  unb  bo«  gett  perbampft  jugleitp  mit  bem 
Oel.  SicUei(|)t  mu§  man  bie^  no(p  einmal  wieberfjolen. 
Um  bie  tcftte  giedcnfpur  ju  tilgen,  bepinfelt  man  bcn 
gansen  glecfcn  unb  beffen  SRänber  mit  fiarfcm  SBeingeift, 
ober  mit  einer  SWifcpung  pon  einem  X^äk  S(bweftlatf>er 
unb  gwei  X^tiltn  Sllfoboi.  S3ei  grobem  Rapier  fann  mon 
gepulperte  ^eibe  ober  Söatferbe,  ober  feinen  Xpon  barauf 
fireuen,  unb  ben  gierfen,  mit  Söfti^popier  beberft,  mit 
einem  b«§en  @ifen  fo  lange  fireicben  big  pon  bem  ^ulpcr 
bag  gett  eingefogen  ifi. 

d.  H^argflerten.  Um  giccfen  PonSBadb^/  SEerpentin, 

^ecb,  SBagcntbcer  jc.  weg^uf^affen , tränft 

man  jtc  mit  einem  burd^  Sllfobol  aufgelopten  ätberifcbcn 
Oele,  g.  SB.  rectificirtem  ^Terpentinöl,  Capenbelöl, 
ßitronenör,  ober  mit  Äampberfpiritug,  ben  man  auf 
graueg  Cöfd^popier  gießt,  reibt  fte  bann  mit  SDSeingeifi 
ober  cölnifdbem  SBaffer  nad?  unb  fireiibt  bie  Steife  mit 
^öfcppapier.  Erlaubt  eg  bie  SWatur  bcr  3euge,  fo  fann  man 
fie  mit  Seifenfpiritug  unb  SBaffer,  ober  bejfer  nocß  mit 
Oibfengalle  rein  wafcßcn.  äTbeerfleifen  fann  man  autb 
burd»  ungefalgenc  SButter  erweichen  unb  bonn  mit  Seife 
Waffen,  ober  bag  gett  mit  STbon  ober  SQSalferbe  auggieben. 
SBIeibt  eine  roftfarbige  ©pur  gurud,  fo  bebanbelt  man  fte 
wie  Sifenfleifen.  SEBa^gfletfen  unb  gledten  Pon  weißer  Oel# 
färbe  weiipen  autb  bem  Sipwefelätber.  glecfen  pon  girniß, 
Ortfarben  unb  ©ibubwitbfe  weiiben  ebenfaUg  Por  ber 
9?inbggalfe,  aucß  fann  man  nacß  Umßänben  rectißcirteg 
^Terpentinöl  anwenben. 

e.  ©toifflecfett.  Um  bie  grouen  glerfen,  wrtdbc  burtß 
eine  gurütfgebaltcne  geucbtigfeit  in  ber  903äftbe  entßeben,  ^ 
fortgufipaffen,  mengt  mein  einen  Söffel  pott  gerßoßeneg 
ilocbfalg  mit  einem  STbeelöffet  poß  gepulpcrtem  Salmiat 
unb  fo  pielem  SEBajfer,  alg  gur  Sluflöfung  ber  ©alge  gehört, 
hiermit  beßreidßt  man  bie  Stodßedfen , fegt  ße  bamit  einige 
©tunben ber  Suft  aug unb  wäf4>t pe nun;  fo  perftßwinben ße. 

«•  ÄocfcHncft.  RUnfl.  26 
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f.  unb  SESetnflccIttt.  J£)at  man  »erfäumt^  fie 

glet(^  mit  foitem  SSaffer  au^jumafc^en,  fo  meiert  mnn  fit^ 
»enn  ftc  fi<^  in  weiten  3f«sen  befinden,  in  oxpbirte 
©aljfäurc  coipbift  faljfautc^  Äali)  ober  ianeUift^je» 
Siquor  (Bau  de  Javeiie)v  ietti  mit  eben  fo  otelem  oben 
me^r  {$(u§maffer  nerbännt.  hierin  (ä§t  man  ben  f^letben^ 
ben  man  üjorfjer  mit  reinem  IBaffet  auggcwafc^en  ^at, 
24  Stunben  liegen,  worauf  er  »oßig  öerfct)wunben  fein  wirb, 
o^ne  bem  3euge  ju  fdjaben.  Dann  wirb  bicb  gewafeben. 

Dbcr  man  oermifebt  in  einer  SDbertaffe  einen  Dbeelöffcl 
»oll  gepüloetten  ©raunfiein  mit  einem  ®§löffel  »oO  (galgi» 
foure  unb  fe^t  ftc  in  eine  Obertaffe  »oö  SBoflerö, 

(5^  fieigt  ein  febarfer  Dampf  auf,  bieg  ifl  orbbirte 
©aljfäure.  ^ält  man  ben  mit  SDBoffer  angefeu(btcten 
glerfcn  über  ben  Dampf,  fo  »ergebt  er  in  wenigen  5Kinutei. 
Orpbirt  faljfaureg  Äati,  ober  ^alf,  W05U  man  ein  wenig 
©cbwefelfäure  fegt,  teijtet  baffelbe. 

3lotbweinfiecfen  pflegen  fepon  ju  »erftbwinben,  wemt. 
man  jte  mit  foebenbem  ^Branntwein  ougwäf(bt,  ober  fte  in. 
warme  üPiilcb  legt,  ein  ober  jwei  iWäebte  barin  liegen  lägt, 
©(pwefel  anjimbet,  ibn  unter  ben  naffen  unb 

ibn  trorfnet.  Ji^ilft  bieg  niept,  fo  nimmt  man  obigeg  3RiUcl» 

Sei  gefärbten  3euflen  mu§  man  feine  3nflu(bt  juv 
fcbwefcli^tcn  Säure*)  nehmen.  Dicfe  wirft  niept  fo 
fiatf  auf  bie  garben  ein.  2ßeber  ©lau  unb  9iofo  auf 
Seibe,  noep  alle  garben,  wefepe  burib  ©atluefoure  per»or# 
gebraut  werben,  werben  babur(^  »eränbert.  3u  aßen  biefen 
gäßen  olfo  fann  man  biefc  Säure  anwenben.  Die  glecfen 
werben  bomit  wieberpolt  genagt,  big  fie  »erf4>winben, 
worauf  bie  Steßc  mit  SJoffer  gewafepen  wirb. 


')  X)icfe  »irb  fo  bereitet:  man  fegt  eine  Untertaffe  mit  getbem^ 
gcpüWertem  0(bn'efet,  ober  ©(brocfelfaben,  in  eine  irbene  ©cbütTef, 
in  ber  ft(b  reined  SBaffer  befinbet.  35ann  jünbet  man  ben  ©cbmefel 
on  unb  beeft  febnell  eine  große  ©la^gtodc  baruber,  bie  man  mit 
V lauem  SBaffer  aiWgefpült  bat.  X)ic  auffteigenbtn  ©tbrnefelbampfe 
»erbinbeu  fi(b  mit  bem  Saffer  unb  ftcffcit  bamit  bie  ftbrnefeliiple, 
©äure  bar.  Sobatb  |t6  bie  ©ämpfe  gefegt  haben,  ü»'bet  man  ben 
»erlcfebencn  ©tbtoefel  bon  9tenem  an,  unb  miebcrbolt  bie«  fo  oft, 
bi«  bie  ©Sure  ftarf  genug  geworben  ift.  Sie  muß  in  einer  Slafjpe, 
bie  mit  einem  getrönften  Äcrt  »opl  berffbtoffen  ifl,  mifbewabrt 
»erben.  @ie  hält  fteb  aber  niipt  lange. 
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g.  fcurc^  Säuren.  Dtefc  nur  bann  ju 
ucrHfßen,  wenn  btc  gicifen  öi>n  |)fTartjcnfduren  ^errübrert. 
I)tcK^  wie  (5fng,  weiter  ®«n,  Dbfl  jc.  färben  einige 
blaue  garben  fei^f  rott),  bunRe  govben  bell.  2)?an  barf 
biefe  bann  nur  mittelji  eineö  ?)infcl«  mil  ©almiafgeifi 
bcjireicbcn,  ober  fic  mit  einer  Elupöfnng  non  einem  X^tHe 
frorfnen  ^mbniuin^  ober  flü<btigen  l*augenfalje6 
in  12  bio  16  Steilen  SBaffer  nn§cn ; gewäbnli^  fommen  ba# 
burtb  bie  garben  ber  3tusc  wieber  b«nor.  'Jlat^ber  fonn 
man , . bf fonberö  wenn  man  etwaö  ju  »iet  »on  jener  glüf# 
ftgfeit  genommen  haben  follte,  bie  ©teile  ein  wenig,  bo^ 
nicht  JU  lange,  ans  geuer  bringen,  ober  eine  fCbwaebe 
©äurc  auwenben.  glctfen  non  friftbem  Urin  (ber  fi(b 
ben  ©viuern  näb«rO  werben  eben  fo  bebanbelt. 

h.  J^lccf'rtt  non  8mt<^cttfnrjcii.  ©ie  Werben  am  befien ' 
bureb  ncrb.ünnte  ''J.'flohjenfäuren,  noch  beffer  burcl; 
Gitronenfaft  mit  üBaffer  nerbünnt,  nertilgt.  Jhat  man 
JU  nicl  ©dure  angewanbt,  fo  mu§  man  bicö  bureb  fliieb# 
tigeu  l’iguor  wieber  gutmadben.  Der  ©ebwet^  unb  faulenbe 
Urin  befttjen  au(b  olfalifcbc  Gigcnfebaften;  bobingegen  ber 
frifebe  Urin  ficb  ben  ©äuren  nnbert. 

i.  JDnttcit:  unb  SHLoftflccfc;i,  unb  glecfen  non  9Äe# 

tollfalfen,  oueb  bartnärfige  glerf^en  non  ©tragenfotb. 
©tnb  liefe  gletfcn  frifel),  fo  fann  man  ftc  glcitb  mit  faltcm 
25nlTcr  auiwafdjen  unb  bann  Gitronfdurc  unb  SBcin# 
jteinfäure  anwenben.  f?eßtcre  wirb  gebülnert  auf  ben 
naffen  glecfen  gefircut,  gerieben,  bio  ber  glecf  nerfebwinbet, 
unb  bonn  mit  SBaffer  naebgefbült.  ©inb  fte  aber  febr  ein# 
gefrejfen,  fn  mug  man  entweber  ober 

©auerfleefalj,  in  SBoffer  oufgelöft,  anwenben,  ober  fte 
ben  Dämmert  ber  orbbirten  ©aljfäure  lange  ouöfe^en. 
Diefe  Därngfc  bringt  man  fo  betbor ; mon  mtfebt  in  einer 
Dbcrtaffe  einen  Dbeelöffel  noll  gcbölnerfen  95  raun  fte  in 
mit  einem  GgWffel  noll  ©aljfäure  unb  fe^t  fic  in  eine 
Untertaffe  noU  beiden  2ßaffcr^.  Der  febarfc  Dampf,  ber  ■' 
nun  ottflteigt,  ifl  orbbirte  ©aljfäure.  Der  glerfen  net# 
febwirtbet  augenblicflteb.  Wenn  mart  ibn,  mit  SSafftr  an# 
gefeuebfet,  übet  ben  Dampf  bäU.  ÜPlan  fanrt  babar^  niBjb 
nur  Dintenflcrfefli  au6  weiten  3«»9btt  unb  weitem 
wegfebaffen,  fonbern  farbige  glecfen  alii  gebrüeften  95ü(berti' 
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»erttlgen,  o^nc  ber  ®rud  letbct,  au4>  grau  geworbene 
^)»ferfii(bc  unb  getuf<f»te  Betonungen  baburO  wteber  er«* 
frifOen.  DoO  barf  man  btefeg  ÜÄittel  nur  bet  gierten  auf 
»ei§em  ©runbe  anwenben,  benn  eg  ser^ört  alle  garben, 
auggenommen  bte  aug  Äo^ile  bereiteten,  wie  bie  ®rurter# 
f^wärje  unb  bte  fOmorac  SufOfarbe. 

6tn  fe^>r  fttbereg  SWlttel,  befonberg  gegen  ©tntenflerten, 
tfl  folgenbc"  SWifOung , bte  man  immer  in  jeber  ^)augfial# 
tung  oorräOig  jjaben  feilte: 

SWan  gie§t  l?otf»  SSitriolöl  tropfenweife  in  6?otJt 
9legenwaffcr,  mifOt  3Sotf»  ©auerflcefala  unb  gule^ 
l?oO  Sitronfaft  binau,  lä^t  2Uleg  in  einem  niOt  oer^ 
ftobften  olöfernen  ©efäfe  fo  lange  in  ber  9lobe  eineg  ge# 
beiaten  ©tubenofeng  fieficn,  big  bag  @ala  aufgelöfi  tfl. 
9lun  lägt  man  bie  glüfftgfeit  erfalten,  gie^t  fte  langfam 
non  ben  ßrnflaHen  ab,  bie  jtO  etwa  ongefe^t  haben,  unb 
»erwabrt  fte  in  einem  gläfernen  @efäg  aunt  ©ebrauO- 
SBill  man  biefeg  SWittel  anwenben,  fo  gie0t  man  auf  bie 
gierten  einige  S^robfen  beffelben  unb  lägt  fte  einige  SÄinuten 
long  liegen,  ba  bann  bte  gierten  oerfOmunben  fein  werben, 
^un  wirb  bag  Beug  mit  SEBaffer  ouggewafOen. 

(5in  »eralteter  2)tntenflerf  lägt,  naO  Entfernung  bet 
©Otuärae  burtb  bie  gewöbuliOen  SDZittel,  meifientbeilg  no^ 
einen  SRojlflerten  aururt;  biefen  mug  man  mit  einer  2luf# 
löfung  »on  ©Owcfelleber  begreicben  unb  baburO  ber 
Suflöfung  in  ©ättren  fähig  maOen;  bonn  nergebt  er  fo 
leiOt,  wte  ein  frif4>er  Sintengerten. 

gierten  bon  rotber  jDinte  werben  am  begen  burtb 
fabelltfOen  Siquor  (man  befommt  ibn  in  ben 
nertrieben.  Diefen  giegt  man  fo  longe  auf  ben  gierten,  big 
berfelbc  oerfebwinoet;  bann  wäfOt  mon  ibn  mit  faltem 
Stegenwaffer  aug.  DoO  bergegt  eg  gtb,  bag  man  alle  biefe 
SKittel  nur  bei  weigen  Beugen  anwenben  barf. 

Elite  9?ogflerten  gnb  autb  fOwer  aum  SBeitben  au 
*•  bringen.  @g  gefOiebt  inbeg  gOer  auf  folgenbe  SBeife ; ein 
äOeelöffel  boU  gefOwefelteg  Ellfali  wirb  in  einem  Eg# 
Ibffel  bott  SGBaffer  aufgeweiebt  unb  auf  ben  Sloggerten  fo 
lange  gegriOen,  big  ber  tfeUe  9ioggerten  bunlel  geworben 
ig;  bann  ig  er  eben  fo  leitbt,  wie  ein  frifOer  £)tntengert, 
burtb  ©äure  fortaufOagen. 
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2.  Sßafc^en  un&  9>{einigen  mittelfl 
SImmoniaf. 

a.  Wollene  ^uf  woQene  3^uge  wirft 

Smmontaf  (€almiafget{l)  ni(f>t  f(^ät>Ii(^^  felbfl  tad  reine 
ober  ä^enbe  nic^t,  unb  roa^  bie  ■^au^tfac^e  iff,  fte  filjen 
fiö)  ni^t. 

giebt  ba^er  fein  beffere^  SWittel,  woßene  ©trümpfe, 
felbji  gewebte  / ju  wofeben,  old  2lmmonioffIöf|tgfeit , mit 
bem  gepnfatben  ©ewiept  SSaflfer. 

b.  Suebene  Kleibun^dftutfe.  9fudb  i^um  Sfeinigen 
tud^ener  ^leibungdftücfe  iff  ed  fepr  ju  cmpftplen.  £)ie  garle 
eined  gut  gefärbten  S:u^d  wirb  bobureb  niept  oerönbert^ 
ober,  gefebiept  ed,  fo  iji  fic  lei^t  wieber  berjufietten.  @o 
nehmen  befebmubte  fcborlo^rotbe  SWilitoirfrogen  in  obiger 
glüfftgfeit  eine  ^onceou  # gorbc  an,  bie  ober  bureb  mit 
2Baffer  »ermifebten  @fftg  foglei^  Wieber  jum  ©tborlocb 
bergefieflt  wirb. 

c.  ji^ragen  on  ^fetbent.  @ben  fo  werben  fragen 
on  Äieibern  gepu$t. 

(1.  2)od  SBof(ben  getrogener  feibenet  (Stoffe,  j.  S. 
S:ü(ber  unb  Sänber,  iji  auf  gewöbnli(be  SBeife  mit  ©eife 
nicht  tpunlicb.  ffofer  unb  ^orbe  leiben  bobei;  bureb  bie 
SInwenbung  oon  Slmmoniof  oermeibet  man  iBeibed.  Segt 
man  ein  f^worifeibened  ^)oldtucb  in  eine  glüfftgf eit  oon 
1 % ©almiafgciji  unb  10  % SBoffer,  arbeitet  ed  ohne  %n* 
wenbung  oon  3Börme  tüchtig  bureb  unb  fpült  ed  b^macb 
in  gewöhnlichem  SBaifer  ab,  fo  erholt  mon  ed  oöllig  rein, 
mit  ©lonj  unb  gorbe  wie  neu.  SWit  fetbenen  IBönbern  i^ 
cd  bcrfclbe  ff  oll,  nur  änbert  ftcb  juweilcn  bei  unäebt  ge* 
förbten  bie  gorbe,  jeboeb  nicht  feiten  fchr  febön. 

3)?  ob  er  unb  fogenonnte  ©todflecfen,  welche  feibene 
3euge  oft  auf  bem  Säger  befommen,  werben  ebenfatld  ba* 
bur^  befeitigt.  3)?an  tau^t  ben  3c«8  ***  «*”  ©emifeb  »Ott 
1 0^  Slmmoniafflüfjigfeit  unb  16  ® SBoffer,  reibt  bie  glecfen 
gelinbc  unb  fpült  ft'e  h«noch  in  reinem  2ßoffer. 

e.  Scbec,  wafi^Iebeme  ^onbfebube.  ^ueb  bad 
Seber  wirb  »on  wofferigem  ?lmmoniaf  nicht  angegriffen. 
Cegt  man  wofcbleberne  J£>anbfcbuhe  in  ^mmoniofflüfftgfeit 
mit  8 ©ewicbtdtheilen  SBaffer,  fo  guiöen  fte  fepr  ouf,  unb 
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ter  S>^mu$‘  wirb  oufgeWp.  ®pfi(t  man  ftc  nun,  na(b 
meftägtgcm  (Stnwctcbcn  in  faUem  glugwoffer  unb  tä§t  fte 
tn  ber  ?uft  trocfnen,  fo  nehmen  jtc  ihren  frühem  Umfang 
Äweber  an  unl>  jinb  »o  mögti(h  noch  reiner  nnb  weicher 
al^  vorher. 

f.  f^tir  ^etgcimcnt  unb  f^wein^cbeme  @tnbänb« 
ifi  Slmmoniflf  in  gleicher  Sßeife  bog  hejie  fReinigungömiitet, 
bie  aSäfche  unrb  vermiiielft  eineg  ©chwoming  »orgenommen, 
weil  Simmouiof  bie  ©chwämme  nicht  oufföfi. 

g.  iOelcmflticihe«  ®ie  gorhe  unferer  JChüren  unb  gen# 
fier  bejieht  oug  SeinÜIfirnig  unb  SBJeiweig;  Äali,  ^ottofdhen# 
lauge  unb  wotmeg  ©eifenwoffer  greifen  fte  an  ; fte  verlieron 
ben  @lanj  unb  werben  rauh;  Slmmoniaf  ifi  ehenfaßg  boö 
hege  Sleinigunggmittel,  eben  fo 

h.  hei  i&dgcmülbon  unb  ihren  5Hiahittcrt,  namentlich 
für  gliegenfchmuh. 

3.  Uefeer  bie  2ßteberherffcl(ung  folcher  gar# 

ben,  btc  Durch  glecfen  in  Den  3^**9^*’ 
gelitten  h^t^rn. 

©inb  gteden  ber  2lrt,  bag  bobur^  hlog  hie  garhen 
»erönbert  ftnb,  fo  fommt  eg  barauf  on,  ju  unterfuchen, 
oh  bieg  bur^  ©öuren  ober  2llfalien  hrrvorgehra^t 
worben  ig.  ^>ter  tritt  bann  bag  SSerfahren  ein,  bag  f^on 
hei  ben  glcflm  von  ©duren  unb  Caugenfolgen  (SUfalten) 
gefügt  worben  ig.  Die  burch  bie  ergern  oerdnberten  garhen 
werben  burch  bag  güchtige  üaugenfalj,  bie  burch  Caugen# 
falje  oerdnberten  burch  @ duren  wieber  hergegettt. 

öefonberg  oerbient  ober  in  Ichterer ^&ingcht  bie  2luf# 
lüfung  beg  3inng  in  Äoniggwaffer  vor  anbern  ben 
S3or;ug,  wenn  man  ge,  mit  2Boger  hinldngli#  »erbünnt, 
auf  bie  oerdnherten  garhengeßen  greift.  SWan  fonn  bo# 
burch  getrübte  ober  erbleichte  garhen  wieber  anfrifchen. 
IKamentlich  Oerfchwinben  hierburdh  bie  gteefen,  welche  burch 
©chweig,  j.  S.  unter  ben  Firmen,  entganben  gnb. 

^at  man  bunfelhlaue,  »iolenhlaue  ober  bläuliche, 
feibene  ober  wollene  Äleibungggürfe  mit  ^ilch,  SButtermilch, 
Rolfen,  ober  mit  fauern  ©achen,  j.  SB.  mit  SEBein,  ®fgg. 
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$unf4>  u.  f.  n>.  bcgoffcn,  fo  cjrtjlcl^en  bat>nr(|>  gctf>e  ober 
TOt^e  gleden^  btc  inon  am  bcfien  babur(|>  »crtretW,  baf 
man  fte  mit  @almta(geif}^  ber  mit  3 ober  4 £l^i(en 
iSBaffet  oerbünnt  ifi,  mittel^  eine«  ©d^mommo« 

6oUte  p oiel  0almiafgetfi  angemanbt  fein  unb  boburd^ 
gelbe  gleden  jum  SBorfd^ein  fommen/  fo  barf  man  bicfc 
nur  mit  etmad  (Sitronfaft  ober  Sffig  befeu4>ten,  bid 
bie  ©rnnbfarbe  »teber  fjerge^eüt  i^.  ^uö  oiotettcm  3euge 
)>flegen  ft(|>  bie  Rieden  aucp  gut  bur^  ^ottaf(|>r  oertreiben 
3u  lajfen. 

©oßten  blaue  fjorben  auf  SBoUe,  33aumwoUe 
ober  @eibe  gelitten  ^aben^  fo  bebient  man  ft(|)  folgenber 
3nbigoauf[6fung : man  reibt  einen  Sl?^eil  jartgebfitoerten 
Snbtgo  mit  »ier  5£JieiIen  raut^enber  ©4>mefeifäure 
(SSitrioiöO  in  einer  ©^ate  jufammcn,  ba 

benn  nad)  24  ©tunben  bie  ^fi^fung  erfolgt  ift.  SJfan  fe^t 
{^r  ac^tfotbcb  ®emi4>t  ^ajfer  ju  unb  b^bt  fte 

jum  ©ebrau4  nuf. 

^ auOgegangene  braune  f^arbe  bringt  man  bur^t 
eine  2lbfocf>ung  oon  @ifenbitriot  toicber  b^roor. 

Stnbere  »öttig  jer^örte  f^atbcn  fdnnen  nic^t  anbcrO 
wieber  bcrgefiettt  werben,  alO  baß  mon  irgenb  eine  ofin* 
liebe  garbe  auf  bie  entfärbte  ©teüe  ju  bringen  fuebt. 

4.  unb  SÖaeb^ffeefen  au6  0animt  ju 

bcrtitgcn. 

fDtan  nimmt  feingepüloerten  ©anb,  läßt  ibn  btiß  ioer« 
ben,  tbut  ibn  in  ein  Säpptben  unb  reibt  ben  frieden  bamit. 
jBei  aiien  anbern  frieden  in  ©ammt  bebient  man  ß(p  beO 
iKerpentmgeißce. 

5.  iDintenfleden  auä  unb  wofienen 
3cugcn  JU  oertilgen. 

SWan  mif^t  ju  ber  ^)ä(fte  eined  frifepen  ©eO  einige 
Stopfen  93itrioigeiß,  wäfipt  ben  gleden  bomit*  auO  unb 
teibt  iptt  petna^  mit  einem  weißen  SÖitp  fnotb  bem  ©triipe) 
faß  troden. 
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Jettflecfcn  werben  bobut(^  am  befien  weggeftbafft,  bo§ 
man  ein  ©ibotter  mit  einem  @§töffel  »oU  Sranntwein 
fdblägt,  bi«  eine  @albe  barau«  entfiebt,  mit  bet  man  btc  . 
glerfen  befireitbt,  jwifcben  einem  S:u(be  reibt  unb  fic  bann 
mit  SBaffer  na^wäfcbt.  Die«  tput  man  ein  ober  {wei  37{al. 


6.  g^ccPcn  au«  fcbworjcm  3!u<b  ju  »ertiigen. 

5D?an  bermifibt  SBeingeifi  mit  fpanifcber  Äreibe  unb 
Dtbfcngallc  unb  reibt  bamtt  bic  gierfen  au«. 

7.  Die  glccfcn  au«  tuchenen  Kleibern  ju 
öcrtiigcn. 

2lu«  blauem,  braunem  ober  überbauet  bunfelm  Duc^c 
f^afft  man  am  bejien  bie  gleden  bureb  Derpentingeifl  weg; 
hingegen  ju  ©^arlatb  ober  überhaupt  rotbem  SEuebe  nimmt 
man  SBitrioIgeift,  ben  man  mit  oielem  SOBaffer  uermifebt. 
^etl  ber  SBitrtoI  ldä)t  Södber  ju  freffen  pflegt,  mu§  man 
bie  gTedfcn  auch  natbber  noch  mit  etwa«  SSaffer  na4>waf(ben. 
£)ber  man  nimmt  ju  ©^arlacb  0pecffiein,  mit  SBcinefftg 
JU  einer  ©albe  gemaebt. 

8,  21u«  grünem  3cugc,  al«:  0eibc,  (Sattun^ 

JEueb  K.  bie  blauen  glccfen  ju  »ertilgen. 

SWan  nimmt  ©almiafgcifl,  gie§t  einige  lEropfen  bapon, 
nadbbem  man  ipn  mit  wetebem ' äBaffer  oerbünnt  auf 
ben  gledcn  unb  reibt  ibn  ftarf  bamtt;  fobalo  ba«  3eug 
trodfen  geworben  ifi,  ^at  e«  bie  grüne  gorbc  wieber.  3« 
grünem  Dutb  fann  man  au(b  ^ottaftbe  mit  9lofenwaffcr 
auflofen  unb  bie  blauen  glerfe  bamit  nä§en. 

9.  21u«  febwarjem  S!affet  bie  glecfcn  |u 
pertilgen. 

3Wan  befeuchtet  bie  gledfen  mit  ^Branntwein  ober  cölni« 
febem  SBaffer  unb  reibt  e«  ein,  ober  wäfebt  ben  Daffet 
mit  9?effelwaffer. 
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10.  Vertilgung  Der  ^intenflecfen  aue 
boDcn  unD  ^oljgerät^. 

J^at  ein  gu§boben  (Der  aber  nid^t  mit  2Ba(b^  gebofint 
ifl)  2)intcnjlccfen  befommen,  ober  |iat  man  felbft  eine  ganje 
glafc^e  barüber  auögcgoffen,  fo  fann  man  folcbc  bureb 
folgenbe  SWif^ung  fcl>r  Iei(^t  gerpören : man  trö^jfelt  V*  ar 
concentrirte  (Scbmefelfdure  (Vitriolöl)  na(b  unb  nag>  in 
2 ® reineö  glügmaffcr  unb  bebt  biefe  glüfftgfeit,  wenn  btc 
SBärme,  wel4>e  fte  annimmt,  ocrf(bn>unben  ifl,  in  einer 
©laöflafcbe  jum  ©ebrauc^  auf.  SBitt  man  fte  anwenben, 
fo  ftfieuert  man  oor^er  ben  mit  2)inte  beflecften  gu§boben 
mit  warmem  SBaffer  unb  ganb  unb  giegt  etwaö  oon  bet 
erwöf>nten  fauren  f^lüfftgfcit  barauf.  Dann  läpt  man  2Ule^ 
einige  Stunben  ruf>ig  fielen,  ba  bann  bie  gtetfen  »et<* 
ftbwunben  fein  werben,  worauf  nun  ber  S3oben  ju  wieber* 
fiolten  SDtalen  mit  2Bafer  abgewaf4>en  wirb. 

Derjenige,  bem  bieö  SScrfal^ren  gu  umfidnblitb  ifl/  laffc 
weifen  ©^wefclgeifl  auö  ber  21botf»efe  folen  unb 
giefe  ibn  auf  bie  Dintenflecfen,  fo  werben  biefelbcn  glei^ 
»erftbwinben.  Darauf  muf  man  bie  gereinigten  ©teilen  mit 
SBaffer  nat^waftben.  ©(feibewaffer  tfut  äbniitbe  Dienfle. 


11.  Vlutflecfcn  auö  ^ufböDcn  ju  bringen. 

Dae  bcfle  ajiittel  ifl  Slbreibcn  ober  ©ebenem  berfelben 
mit  oier  Dbeilcn  ÜBaffer  unb  einem  Dbeile  ©tbwefelfäure. 
3fl  ber  gletfen  gerflört,  fo  febeuert  man  mit  reinem  SBaffer, 
auf  leinen  öber  mit  ©eife,  ba  fonfl  ein  gettflerfen 
entflönbe.  ©ollte  noch  ©äure  im  Dolge  fein/  fo  fann  biefe 
bureb  etwoö  Sauge  ober  Slftbe  unfcbäblitb  gemacht  werben. 


12.  Vertilgung  Der  gettflecfen  au6  ^uf* 
boDen  unD  .^olggerdtb- 

3Ran  gerfebabt  ^feifenerbe  ober  DöpfertboU/  ma^t  bo# 
»on  mit  2i5affer  einen  biefen  S3ret,  bebedt  ben  gettffctfeii 
bamit,  (dft  ibn  trorfnen  unb  febeuert  ibn  mit  ©anb  ab. 

' 2ö** 
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13.  mit  Oelfarben 

angejlrid)ene  gu^boiDcn,  3!apctcn,  ^auö? 
gcrAtbc  K.  ju  reinigen  unD  Den  urfpröng# 
lieben  ©lanj  mieDer  bcrjuflellen. 

Ü92an  taucht  eine  Sürile  in  feifd^en  Urin  unb  bürflet 
batnti  baä  mit  Delfarbe  Slngejhidbcne^  bi^  aQer 
weiebt.  X)ann  fann  man  ben  aifo  gereinigten  ©egenftanb 
no(b  mit  reinem  393a|Tcr  nacbmafeb^n. 

14.  ^cttflecfen  auö  ‘'Papier  ju  machen. 

SWan  ermürmt  guetfi  baS  beredte  Rapier  unb  legt  fo 
lange  Söftbpapier  barauf,  a(^  biefe^  noch  gett  einfaugt. 
Slföbann  tau<bt  man  einen  ^infel  in  fafi  foebenbeö,  febr 
reineg  3::erpentinpl,  befireiebt  bamit  beibe  ©eiten  beg  gett# 
Pedeng  unb  fährt  hiermit  fo  lange  fort,  big  berfelbe  ganj 
»erfebwunben  ip. 

Um  nun  bem  Rapiere  feine  frühere  2öeipe  unb  (Slötte 
miebergugeben , taucht  man  eine  üBürpe  in  äßeingeip  unb 
bePrci^it  mit  ihr  einige  3J?ole  bie  ©teile  beg  früheren  gledeng. 
®g  bleibt  bann  feine  ©pur  gurüd,  mag  ber  gleden  nun 
burd)  öel,  SBacbg  ober  5talg  Perurfacht  gemefen  fein. 

15.  SOJarmor  ju  reinigen. 

5Wan  ma^t  einen  53rei  »on  Ocbfengaltc , ©eifenmaffec 
unb  SCerpentin  mit  S^honerbe,  breitet  biefen  S5rei  auf  bem 
3Äarmor  aug  unb  läpt  ipn  einen  ober  gwei  S^agc  liegen. 
®ann  reibt  man  ihn  gut  ab  unb  wieberholt  bieg  ein#  ober 
gmeimal,  wenn  ber  5TOarmor  gum  erPenmal  nicht  püßig 
gereinigt  ip. 

16.  33ergolbete  SKabtnen  ju  reinigen. 

ÜTfan  übergiept  pe  mehrmalg  mit  SBaffer  fo  lange,  big 
btefeg  flar  herabpiept.  2)ian  reibe  pc  aber  fa  nicht  mit 
einem  ©chnnimme  ober  einem  ©tüde  feinen,  auch  menn 
biefe  noch  fo  fein  pnb,  benn  fonP  nimmt  man  bie  23er# 
golbung  meg. 
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17.  Oefcn  glätijenfc  fil^worj  ju  putjen. 

1)  3Wan  reinigt  fte  juwr  mit  einer  flarfen  SBürftc  unb 
entfernt  ben  burtfi  SReiben  mit  JBimgßein. 

2)  SD?an  mift^t  etwa  V4  % ©leigtätte  mit  2 SBcinefftg. 

3)  @obann  reibt  man  bie  Oegenfiönbe  mit  ber  in  biefc 
SKifebung  getouefiten  ©urfie. 

4)  ©inb  fte  troefen,  fo  reibt  man  fte  mit 

einer  ©ürfie.  @te  werben  fjierburtb  fo  ginnjenb  wie  ein 
©btegel. 

18.  @clbe  gteefen  auö  ber  2övifet)c  ju 

bertÜgen . 

SBenn  gebleichte  feine  3^uge  gelbe  glecfen  befommen  ober 
bfholten,  fo  taudbt  man  fte  in  eine  glüfftgfeit,  welche  aug 
einem  2.hetl  SBeinfteinfäure  unb  150  Scherten  warmen  SBafferd 
befleht.  gür  grobe  SBaaren  bient  ^leienwaffer,  weichet  in 
faure  ®ähr“**9  übergegangen  ift,  ober  faure  SÄoffen,  in 
benen  man  bie  3cuge  4 btd  8 J:age  lang  fieefen  lä§t. 

19.  ©elbgeworbene  SBAfebe  weif  ju 

machen. 

Der  SBäfche,  welche  gcw6h«l‘<b  bur4>  longeO  fliegen 
gelb  wirb,  fann  man  baburch  leicht  wieber  ihre  eigenthüm» 
liehe  SBet§e  jurüefgeben,  baf  mon  f?e  juerfi  in  ©uttermilch 
ober  fauern  SWolfen,  nachher  ober  mit  Seife  gut  au^wäfcht 
unb  in  ber  Sonne  troefnet.  Sollte  fte  ba^  erfie  lUtal  no^ 
nicht  »oHfommen  weig  werben,  fo  wirb  boö  ©Saften  auf 
bie  nämliche  2lrt  wieberholt. 

20.  0etben$eug  ju  wafchen. 

fDlan  weicht  ba^  ©eibenjeug  am  ^benb  juoor  in  f^u§« 
woffer  ein ; om  anbern  SKorgen  wöfcht  man  e«  mit  2Betjen# 
Ileie  unb  oenetianif^^er  ©eife  re^t  ein , aldbantt  focht  man 
grl^hfonten  unb  ©ttmmi  Sragonth  nebfl  etwa^  feinem  3u(ilei^/ 
gieht  baO  3fUfl  burch  biefe  SÄifchung  unb  glättet  ti,  wenn 
ec$  troefen  ifi. 
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Ober  man  nimmt  ju  einem  Siergtafc  »off  Sranntwein 
jwei  @§I6ffeI  »ott  gefdjabtc  ©eife  unb  einen  (Sglöffel  »off 
^onig,  läft  bieg  auffodfien  unb  wäfc^t  bamtt  baö  3cu8 
mittelfi  etneg  @4n»ammeS. 


21.  @ammt  ju  wafdjcn. 

' Ottub^affcn  werben  mit  etmoö  ^>onig  unb  ©etfc 
in  weit^eö  2Baf|er  get^an,  gefo4)t  unb  fleipig  umgerüfirt. 
Oer  ©ammt  wirb  auf  ein  reine«  angefeud^tete«  53rett  ge# 
(egt  unb  mit  obiger  SÄiftjSuing  mittelji  eine«  Cäppifien« 
giemlicb  ftarf  befeu^tet;  f)icrauf  wiffelt  man  i^n  auf  ein 
Sloffboij  unb  roffi  »f>u  bi«  ber  ©(bmu§  »erfi^wunben  ifi, 
n(«bann  wirb  er  burcb  reine«  S33ajfcr  gezogen,  noi^mal« 
gerollt  unb  enblic^  aufgebangen , bamit  er  baib  troffen  wirb. 
t)?it  in  SBSaffer  geweichter  unb  aufgefochter  ^)oufenblafe 
wirb  ber  halb  troffne  ©ammt  na§gcmacht,  jwifchcn  ein 
Ouch  gefchlagcn  unb  fo  lange,  bi«  er  troffen  ifi,  geroßt, 
unb  jule^t  mit  einem  5Cu(he  wieber  aufgerieben. 


22.  ©eife,  um  feibene  unb  anbere 
folt  ju  wafffjen. 

3Kan  nimmt  1 W recht  gute  ©eife,  fchneibet  ftc  in  Keine 
©tüffc  unb  weicht  jte  in  V«  Ouart  Ochfengaffc  ein,  thut 
noch  3f!oth  feinen  3uffcr,  IVaSoth  guten  Karen  4>onig, 
IVa  Coth  Serpentin  (ober  2Soth  ^)onig  unb  VaCoth 
pentin)  baju,  unb  la§t  bie«  ^lle«  an  euiem  getinben  5^uer 
recht  wohl  jufammenfochen,  bi«  bie  SÄaffe  »on  bem  Cöffel 
fällt,  womit  man  fie  beffänbig  rühren  mug.  2ll«bann  fchüttet 
man  fie  in  eine  ©chüffel  unb  lägt  ge  falt  werben;  bann 
fann  man  ge  in  ©tücfe  fcgneiben. 

5Wit  biefer  ©eife  unb  faltem  weichen  SBaffer  (ann  man 
feibene  3euge,  SBolle  unb  3»$  wafchen.  ©ie  nimmt  affe 
gettgeffen  unb  affen  ©chmug  ab  unb  fchobet  feiner  garbe. 
@«  mug  aber  oöe«,  wa«  man  bamit  wäfcht,  fchneff  ge*» 
troffnet  werben. 
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33.  ©etDenjeugcn  Den  ocrlorncn  @(anj 
»oieDcrjugebcn. 

ÜWan  tljut  in  einen  2:opf  Va  Ouart  SEBaffer,  giebt  in 
Dajfelbe  2 Sofb  ©ummi  Slrabicum  unD,  wenn  ei  gcfcbmoljen 
ifl,  2 Söffet  »ott  DebfengoUe  unb  Va  Sotf»  f^lö^famcn,  foc^t 
biefcö  V4  ©tunbe  unb  reibt,  wenn  cö  falt  ifi,  bamit  ba^ 
3eug  mit  einem  @cf>womm  ober  mit  einem  woÖenen  !i:u(bc, 
fo  bap  eö  feiu^t  baüon  wirb;  alöbann  wirb  eö  auf  einem 
leinenen  S:u4>e  gcf>Iattet. 

24.  SBoIlcnc  3^^^^  mit  .Kartoffeln  ju 
roafrfjen. 

Slöc  airtcn  wollener  3fU0C  werben  oorjuglicl)  gut,  wenn 
fte  auf  folgrnbe  3Irt  gewafeben  werben.  3J7an  macht  junäcbfl 
atte  gcttPfrffn  mit  bem  ©eiben  cineö  ©ieö  reibt 

alöbann  wei§c  große  gefcbalte  Kartoffeln  auf  einer  Sieibe 
fein , giebt  hierauf  fo  »tel  weießeö  SBaffer,  wie  man  glaubt, 
baju  gebrauchen  gu  müf[en  (auf  ein  Kteib  ungefähr  einen 
Suppenteller  »oü  gefcpälter  Kartoffeln  gerechnet),  rührt 
^Ueö  um  unb  brüdt  eö  burch  ein  reincö  £u^  in  ein  on« 
bereö  ©efäß,  läßt  cö  einige  SÄinuten  flehen,  gießt  e^ 
hierauf  in  einen  Keffet  unb  rührt  ei  mit  ber  .f>anb  auf 
bem  geuer  fo  lange,  alö  bie  J^anb  ei  »ertragen  fann, 
Wäfcht  hierin  baö  3eu0  fhölt  eö  unb  hängt  ei  auf, 
ohne  eö  auöjubrücfen.  2Benn  ei  halb  troefen  ift,  plättet 
man  ei.  Qi  wirb  fehr  rein  unb  hat  t'en  SSorjug  »or 
Seifenwäfche,  baß  bie  garben  alle  äeßt  bleiben. 

25.  .^alöfraufcn  unD  feine  ©tiefereien  ju 

mofehen. 

2Äan  Weicht  bie  Jf)at6fraufen  ic.  eine  9lacht  in  weiched 
SBaffer  ein.  2)ann  werben  fte  hemuögenommen,  flarf 
etngefeift  unb  nun  mit  hci§em  SEBoffer  übergojfen.  3ß  bieö 
erfaltet,  fo  gießt  man  eö  ab  unb  gießt  gum  gweiten  fDlale 
fochenbeö  Sßaffer  barauf,  welche«  nach  Umflänben  guweilen 
wm  Dritten  fWale  wicberholt  werben  muß.  ©inb  bie  Kraufen 
fehr  fchmu$ig,  fo  muß  man  fte  noch  einmal  etnfeifen, 
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tvelc^e($  fon|i  nt(^i  nöt^tg  tj}.  fpult  matt  fte  au^ 

unb  (jängt  jle  auf  jum  2:ro(ftiftt.  35a  fte  ouf  biefc  SBetfc 
gar  ntdjt  gerieben  werben,  fo  fann  man  fte  baburtb  not^ 
etnmat  fo  lange  er^Uen,  a(ä  wenn  man  fte  auf  gewöf)n^ 
litfte  2lrt  waf^. 

26.  Stnweifung  jum  2ßafd)en  lebcrner 

^an&f(ftu^e. 

3Me  Joanbf(buf)e  werben  einige  ©tunben  in  reinem  faltet 
glugwaffer  eingcweit^t  unb  bann  in  lauem  SBaffer  mit 
wei|er  ©cife,  gleidb  anberer  2Bdf<be,  jeboc^  bcbutfam,  rein* 
gewafcben.  ^ievauf  fpiilt  man  fte  in  reinem  SSaffer  gut  ob 
unb  legt  fte  ber  ?änge  nat^  auf  ein  trorfene^  Seinentueft 
neben  einanber,  wirfett  fie  bann  ber  Sänge  natb  mit  bem 
5tuä>e  jufammen,  fo  wie  man  einen  0ögen  Rapier  jiu 
fammenrodt,  unb  ringt  fte  fo  retpt  gut  ouö,  ba§  gar  fein 
®affcr  barirt  bleibt;  alöbann  jiept  mon  fte  bebutfam  m 
tbre  gewbbnlitpe  f^orm  unb  bängt  fte  an  bie  Suft  (im 
©(batten)  jum  $;ro(fnen  auf.  SBäbrenb  be^  SCrotfnen^,  unb 
wenn  fte  ganj  trorfen  ftnb,  werben  fte  jwiftben  ben  ^>än# 
ben  fonft  gerieben  biö  fte  wei<b  werben  unb  wieber  3ufl 
befommen.  3ji  bte^  gef^epen,  fo  bürßet  mon  ße  mit 
einet  weüben  SBürße,  bie  baö  Seber  wieberum  raub  «nb 
wodiebt  wirb. 

27.  (Jnglifebe  ^anbfcbu.be  wafdten. 

ÜÄan  matbt  JButtcrmil(b  laulicb  warm,  ßreitbt  bo^ 
(Selbe  »om  (Ji  über  bie  ^onbftbube  unb  wäftbtße  fo  lange 
in  ber  ©uttermilcb,  big  man  ßebt,  ba§  ße  rein  ßnb,  fpült  ße 
wieber  natb  in  SButtermicb  unb  läßt  ße  aUmöblitb  troefnen; 
bann  jiebt  man  ße  über  bie  5*n.qer  unb  ße  ßnb  wieber 
ganj  weiß  unb  ftbon. 

iDian  lann  bie  weißen  f5anbftbube  an<b  ouf  folgenbe 
^rt  waftben:  man  legt  ße  auf  ein  j^antenbrett,  bann 
nimmt  man  ein  reinem  wollene^  Säpptben,  tauebt  e^  in 
lauwarme^  äBaßer,  brüdt  e^  wi^er  reibt  rein  au^  unb 
beßreiebt  e^  ßarf  mit  Seife;  mit  biefera  Säpp^en  reibt 
man  bie  Jgtanbftbube.  38irb  eä  ftbmu^ig,  fo  wöftbt  man 
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eä  tn  SBaffer  taud^t  ti  tn  lauwacmee  ÜBaffcr^  fcrüift 
cÄ  rein  auö,  bcflrei^jt  eö  mit  @eife  unt»  bamit  bie  ^)anb# 
fd>u^c,  unb  fä^rt  auf  biefc  Ärt  fort,  bi^  fie  rein  finb; 
ol^bann  (ä§t  man  fte  trodnen.  ^at  man  eine  ^anbf^ub« 
form,  fo  giebt  man  fte  barauf,  wo  nii^t,  fo  fann  man  fie 
nur  einige  3Äal  felbfi  angie^cn  unb  fo  trorfnen  laffen, 
weltfje^  fef>r  geftbwinb  gef^ieftt,  weit  fte  nit^t  fef>r  na§ 
gemacht  ftnb.  ÜÄit  bänif^en  ^^anbfehuhen  fann  man  ei 
eben  fo  machen,  unb  epe  man  fte  troefnet,  ßitronenfaft 
barouf  brürfen. 


Ö8.  (Sine  ^(eeffugef. 

9Äan  fofet  8 ?oth  wci§e  aWarfeiöer  @eifc  in  fo  viel  ' 
fiarfem  SBcingeifi  auf,  atö  tagu  nöfhtg  ifi.  ^>icrgu  mengt 
man  4 btö  6 ©ibotter  unb  2 Poth  ^Terpentinöl.  Dann  fnctet 
man  baö  ©ongc  mit  fo  »iefer  SBalferbe  gufammen,  ba§ 
ein  Dcig  barauö  entftebt,  att#  bem  man  Äugeln  formt,  bie 
man  beim  ©ebrauth  mit  SBaffer  anfeuchtet  itnb  bie 
bamit  reibt,  »oburch  nach  wieberholtem  9?eiben  unb  2luö# 
mafchen  ber  oertilgt  wirb.  fWit  Sluönahme  ber 

Dinten*  unb  9fofiflecfen  werben  burch  biefe  Äugeln  bie 
meiften  anbern  fflecfcn,  oergüglich  bie  burch  ifettigfeiten 
entjianbenen , ger^ört.  Den  ©lang  beö  3^wö«ö,  ber  burch 
baö  933afd>en  oerlorcn  geht,  fann  man  burch  eine  fehr  oer^ 
bimnte  ^uflöfung  oon  ©ummi  toieber  berfiellen. 


Ö9.  (Stne  ^Iccffuget  auf  nnberc  Ärt. 

1 Soth  oetietianifche  Seife  wirb  fleingefchnitten,  in  einen 
ÜKorfer,  ber  oorher  warm  gema4>t  worben,  gethan  unb  gu 
©rei  geflogen.  Vs  Poth  bloue  Starfe,  ’A  Poth  gefochte 
Ochfengalle , V*  Poth  Derpentinfpirituö,  V4  Poth  ©picföl 
werben  in  ben  3)?örfer  hingugefügt  unb  wohl  unteteinanber 
gerührt.  ^>ernaih  feuchtet  man  bte  J&anb  mit  falfertt  SBaffet 
an  unb  macht  fo  bie  Äitgel. 

3Benn  man  nun  einen  gledkn  im  Äleibe  ^at,  fo  nimmt 
man  etwaö  warmeö  äOSaffer  unb  hefireicht  mit  ber  Äuge!  bte 
Reefen,  lägt  fte  troefnen  unb  bürget  bann  bie  Seife  hevauh. 
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30. 

5D?an  rnifc^t  ju  V*  ®vcn£HamWer  ©eifc  (fein  jerfc^mt* 
tcn)  1 ßremor  2:artart,  ISot^  @al  Jlortori  unb 
1 ßot^  ©almtaf  (tiefe  brci  lebten  «Stoffe  jerfiogen)  unb 
f(bättet  fte  in  ein  Ouart  ^ornbranntwein  ^ womit  man  fte 
24  Stunben  an  einem  warmen  Orte  fiei>en  lö§t. 


31.  ® cifenf ug ein. 

3)?an  mengt  unb  oereint  V'i'tB  gefcf)abte  wei§e  ©etfe, 
4 ?otf)  gepülocrte  Sßiolenwurjel,  1 ©crupel  gepuloerten 
3immt,  1 Oucntcben  gepüliDcrte  9?elfen,  Va  Ouentcben  ge* 
büloerte  5Diu^fatnu§,  3 l’otf)  ©enjoetinctur  unb  20SCrobTcn 
©ergamotol,  bilbet  barauö  eine  gleichartige  SWaffe,  ju 
welcher  man  noch  ctwaö  bicfen  iCraganthfchleim  unb  fo  btel 
^uber  mifcht,  alö  erforbcrlich  ifl,  um  kugeln  baraug 
formen  ju  fönnen. 


32.  ^anbwafchpaflc. 

3)?an  focht  ‘A  9^  Sieiö  ju  53rei,  thut  1 Soth  ©eifc, 
l?oth  gereinigte  ^ottafche,  1 l*oth  gebßlberte  Seilchen* 
wurjel,  2 Soth  ^uber,  geberol,  Sergamothf  unb  Caoenbclöl, 
bon  febem  15  S:robfen  in  SBcingeifi  aufgelöfet,  baju.  J)ie« 
wirb  gemifcht,  in  einer  ^orcelfanfrufe  berwahrt  unb  jum 
SBafchen  henu^t. 


33.  0parfetfe  au9  weitem 

9Äon  I5fet  Va  IB  gute  ^Jottafche  in  1 Ort.  SBaffer  auf 
unb  focht  bic  Suflöfung  V«  ©tunbe  mit  Va  'S  frifchgelöfchtem 
Äalf.  Oie  glüfftgfeit  giegt  man  burch  ein  feineneg  Ouch 
unb  fpüft  burch  warmeg  233affer  affe  Sauge  bon  bem  Äaff  ab. 
Sügbann  giegt  man  biefelbe  auf  8 ® geffopften  ^feifentgon, 
arbeitet  benfelben  gut  bamit  burch  unb  giegt,  wenn  bet 
^üfggfeit  noch  nicht  genug  fein  foffte,  fo  bicl  Siegcnwaffet 
hinju,  alg  erforbcrt  wirb. 
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34.  SBac^öfctfc  jum'93o^nen  Beö 

SWon  fod[>t  4 tt>et§c0  SBac^« , 1 Sot^  »eigc  ©cffe 
unb  8 bi^  12Sot^  Gaffer  unter  Umrüsten  ouf^  unb  ber» 
reibt  biefe  Slioffe  mitteljt  etne^  S!u4)Iai»l>en^  auf  tem  .£)auö« 
gerdtffe^  bad  man  glän^enb  ju  f>aben  mönfcbt. 

35.  gacffrtc  ©odjen  ju  reinigen. 

SWan  befiret4>t  fic  mit  35aumßl,  fireut  feinen  ^ubcr 
barauf  unb  reibt  fte  mit  einem  rec^t  meiif^en  S^u^e  mieber  ab. 

36.  ©piegefglÄfcr  ju  reinigen. 

9le(bt  feine,  turd^  ?einwanb  gcftäubte  Sinben#  ober 
2BeibenafAc  wirb  mit  Äombraniitwein  auf  einem  Sieibjtein 
ober  in  emcm  glöfernen  ÜÄbrfer  gerieben.  Sann  fucbt  mon 
bic  ?lf(be  bur(f>  Sranntmein  noch  mef>r  ju  oerbünnen ; nadS> 
einer  ©tunbc  wirb  biefer  abgegoffen.  -iWit  biefem  abguf 
werben  bie  ©^*^0^1  gerieben ; nur  mu^  bie  SReinigung  ni4>t 
ju  feucf>t  bewerfjteßigt  werben. 

Ober  man  ftäubt  bloue  ©tärfe  burcf)  ein  9?e|feltudb  unb 
bu{jt  bamit  unb  mit  granjbranntwcin  bie  ©Riegel. 

37.  fettige  ©laöflafdjen  fcbnell  ju  reinigen. 

33ei  großen  ^art()ien  ijl  bie  2luefo4>ung  mit  2lf(^c  unb 
etwaö  Äalf  ba^  befte  SRittel. 

3m  kleinen  aber  fann  eine  im  Innern  mit  Oel  be^ 
fcbmußtc  giaf(f>e  mit  einem  in  ffcine  ©tüdfe^en  ijerrupftcn 
33ogen  Cöfcf>papier  unb  etwa^  wenigem  SBafer,  fo,  bag 
nun  barauö  eine  bünnc  breiid>te  aWajfe  wirb,  burtp  blo§e^ 
©cbütteln  gereinigt  werben.  Ser  breiiefjtc  ©toff  beö  l*öf^j= 
papier^  fdilucft  alle  gettigfeit  »om  @Iafc  ein,  fo,  ba§  glcicp 
pernatp  baö  @(aö  mit  blo§em  SSSaffer  gefäubert  werben  fdnn. 

38.  ü)?oberig  unb  iib elriecfienben  gtafeben 

unb  .trugen  ben  @erud)  ju  Benebmcn. 

3Äan  nimmt,  naep  ber  @r6§c  ber  @efö§e,’  1 bid  4 Cotp 
gröblid»  ser^oßene  ^)oijfobIen,  tbut  biefe  in  bie  glafepe  ober 
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ben  jt'ruQy  gte#t  V«  1 Duact  äBaffer  totauf^ 
btcö  fiarf  um , lägt  bteä  (?efä§  eine  9lad>t  bamtt  flcgen 
unb  fpütt  cö  am  anbern  SÄotflen  aue.  ©eiten  wirb  cö 
nöt^tg  fetn,  not^  einmal  biefe  Wafregel  ju  »teberbolcn. 


39.  iKoOfieGlen  aud  0ta(;l  §u  bettilgen. 

2Äon  bepretdl)t  bic  glccfen  mit  ®aum?  ober  SWanbelölj 
natb  ctmgen  SCagen  reibt  man  fte  mit  gei>ülbertcm  ©tinncrgcl 
«Ri  Del  mittelft  etnee  Ifiarten  ^Ijeg.  SBBrim  ber  JRojt  ob# 
gegangen  ifl^  fo  reibt  man  ben  ©tagl  mit  präparirtent 
®lutftein  unb  Del/  unb  ^let^  mit  troanem  ®lut|iein  unb 
einem  meitben  Seber.  ^utb  beä  Snppel^  fann  man  fttb 
flatt  ®tutjlein^  bebienen. 


40.  (Silber,  Äupfer,  ÜReffing  unb 

(Sifen  JU  reinigen. 

1.  @plb.  2)7an  taiubt  einen  moUenen  Sappen  tn  eine 
©eifenouflöfung  unb  reibt  bamit  ba^  @olb  fanftj 
bann  mäf^t  man  eP  mit  einem  reinen  Sappen  natp  unb 
reibt  cS  mit  etmaö  ^arifer  9lotb  unb  einem  feibenen  Xuepe. ' 
Oolbfiieferei  ober  SC  reffen  werben  mit  einer  ®ür^c, 
bie  man  in  ftarfen  Seingeijl  getauept  pat,  gereinigt. 
^)otjoergolbung  wiftpt  man  bepuifam  mit  einer  ^waepen 
^ottafcplauge  ab. 

2.  Silber.  (H  wirb,  befonberö  bejfcn  mattgearbeitete 
©teüen,  mit  0eifenwaffer  gebürfiet.  Die  glänjenben 
©teßen  fann  man  mit  präparir'tem  tWarienglafe  unb 
SBaffer  abreiben  unb  mit  einem  troifenen  feibenen  S^uipe 
naeppu^en.  Slucp  Branntwein  unb  treibe  i(t  gut.  Den 
pöcpflen  @lanj  ertpeilt  aber  bad  troifne  09eiben  mit 
rifer  0lotp  bem  ©über,  boep  barf  man  bamit  niept  bic 
motten  ©teilen  beräpren.  Sittel  fipwarjgeworbened 

> ©über  foept  man  mit  einer  2luflöfung  oon  ©al  SCartari  in 
SQSaffer,  unb  lägt  eg  barin  erfaltcn.  SSSenn  eg  trotfen  ge# 
worben,  pugt  man  eg  mit  präparirtem  ^trftpporn, 
unb  sule^t  mit  rifer  9iotp  naip. 
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3.  £wf«v>  toirt  mtt  feingepiUvertetn 

«nb  öerbünnter  ©ctjwefctfäure  ober 
^ttneffig  fcfineÄ  gerieben,  biß  bie  Dberpä^e  glanjcnb 
mrb.  bevor  e^  troden  i^,  mu§  man  eß  mit  jl^retb« 
unb  SßajTcr  no(^^)u$cn. 

4.  SJlcffiMft  ober  ®ronce.  ®?an  pußt  biefc  5Wetaüe 
mit  gev>ül»ertem  9?ot(>ficin  (Bicgelmebt)  unb  iSaumöI,  ober 
mit  gepüloerten  ^)oijfo{>Icn  unb  SEBaffer,  3ulegt  nimmt  man 
trorfneß  l*eber.  3Doß,  maß  matt  gearbeitet  ijt,  wirb  wie 
■Oolb  bebonbelt. 

5.  0tnbl  unb  @ifen.  3)?an  febe  barüber  bte  ^nweü 
fung  „ 9lofifie(fen  ju  vertilgen«  9?r.  39. 


41.  @elbe  (^ticfdftulpcn  ju  reinigen  unb 
ju  erfrifeben. 

5Wan  fo(bt  VnOrt.  SÄiltb;  wenn  fie  lalt  ifi  giebt  man 
4 Üotb  SSitrioIöI  unb  2 Cotb  l’avenbclgciii  baju ; bonn  wer« 
ben  bie  ©tulpen  miftelit  eineß  ©ebwammeß  bamit  gewafeben. 
SEBena  fic  troefen  ftnb,  giebt  man  mit  bem  ©eiben  vom  (5i 
ben  ©lanj  bunfcl,  mit  bem  Söei§en  vom  @i  bc((.  Daß 
9öei§c  fowobl  alß  baß  ©elbc  mu§  vorher  Pei§ig  gefcblagcn 
werben.  Ober  man  nimmt  ju  ber  cr(len  Steinigung  einen 
JEbeil  SSitrioIöI  unb  feebß  Xbeile  Söaffer. 


43.  (Jine  für  bnß  Scöcr  unfd)üblid}C,  febone, 
febr  glanjenbe  unD  tvobifeile  0d;ub; 
unb  0 1 i e f e I w i d)  f c . 

SWan  mifebt  1 l'otb  Äicnrujj  (ober  granffurter  ©tbwavj) 
mit  1 Dbertaffe  voll  Söronntwein  on,  fd>üUet  boju  5 Ober# 
taffen  voll  Stegenwaffer  unb  2 Sotb  gelbeß  SSBatbß,  fein  jer# 
ftbnitten,  Iä§t  bieß  unter  beftänbigem  Umrübren  fo<ben,  biß 
^tteß  aufgelofet  unb  vereinigt  ifi.  Dann  rübrt  man  eß,  biß 
eß  falt  ifl,  unb  verwahrt  eß  in  einer  woblver^opften  Ärufe 
ober  glafibe.  Diefe  fEBitbfe  wirb  na§  gebörfiet,  biß  fte 
troden  ift  unb  fttb  ber  ©lanj  jeigt. 
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43.  0?od)  eine  gl&ngcnDc  ©dju^ft^todrsc. 

ÜÄan  nimmt  3 Sot^  gebranntt«  ©Ifenbctn,  IVaSot^ 
SBitrtoIöI,  1 Söffel  »ott  Saumöl,  1 Sot^  Si|>ru^  unb 
Va  SWengel  @fjig. 

SJtcfeö  auieö  mitb  in  einem  neuen  Stopfe,  ber 
Drtmung  mic  eö  genonnt  iji,  ju  einanber  gemif(^t  unb 
mit  einem  ^löljernen  6bon  immer  fort  gerührt; 

bann  Iä§t  man  eö  ungif5f>r  10  SWinuten  ruf>ig  fielen  unb 
fügt  jule^t  3 2Wengei  Ster  ^inju,  gie§t  cö  nun  in  eine 
glaf($c  unb  burtbftbüttelt  eö  jiarf.  9lo4;  24  ©tunben 
eö  3um  ©ebrau^  fertig. 


44.  ®d)uf>fcfttt)är jc  o^^nc  (J&uren. 

Va  Cotb  Äierup  wirb  mit  4 ?otfi  braunem  ©anbjutfer 
ober  ©brup  unb  VaSotb  Sronntwein  »ermif^t,  unb  2Sr 
Sier,  ober  ®fftg,  ober  Sobaufgu§  langfam  ftinjugefugt. 

SDber:  man-mif^tju  Va  ® gifenbeinftbwar j 6 Sotft  rofien 
Surfer,  1 @§Iöffel  »oü  Saumöt  unb  Va  Ouart  Sie^. 

45.  ©arnöuöjulaugcn  (auöjuf oefeen). 

2luf  15  ® @orn  rechnet  man  V4  ©^effel  .^c-Ijafcbe,  bie 
man  mit  etwa  25  biö  30Ouart  SBaffer  (fo  »iel,  ba§  baS 
@arn  baoon  beberft  wirb)  V4  ©tunben  fo(f>t;  bann  feiftet 
man  fte  burrf)  ein  JEu^  unb  mif^t  ju  bem  Dur^gefeifteten 
1®  braune  ©eife.  ®iefe  3Ätfcbung  giept  man  fo^enb  auf 
baö  ©am  unb  Iä§t  eö  24  ©tunben  jugeberft  bartn  liegen, 
bann  wirb  eö  reingefpölt  unb  getrorfnet. 

L. 

46.  ©alj  ju  läutern  unb  weif  ju  maclfen. 

ÜÄan  gie§t  fo  nie!  SBaffer  auf  ©alj,  baß  cö  norft 
mehrere  ginger  barüber  ßemorragt.  Sft  ®«Ii 
»erfcbmoljen , fo  feibet  man  bie  Sluflöfiing  burtb  ein  S^utb, 
lotbt  baö  23ur^gefeibetc  fo  lange,  btö  aüeö  SBaffer  oerfo<bt 
ifl,  unb  trorfnet  bag  Sutürfgebtiebene  bei  gelinber  2Bärmc 
auf  Rapier;  eö  ifl  bann  fein  unb  ftbneewetß.  — 3fl  beim 
^nfeblacbten  oom  gleifibeinf>öfetn  noeb  biel  ©alj  übrig 
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geblieben , fo  fann  man  ed  babur4>  mieber  nbOig  braucbbat 
machen , ba§  man  in  SOSaffer  aufgeI5fet/  burch  ein 
feibet/  focbt^  {iet^  fchäumt  unb  }ule|it  bag  SBaffec  nbOig 
tarauf  nerfochen  lä^i. 


n.  ertjattungas,  ^crftcUunga  unt>  SSerbcf* 
fcrungamittet  betfd^icbcncr  ©egenftdnbe. 


1.  SKilcb  oor  ©aucrmcrben  ju  bcmahrcn. 

di  ijl  bö<hfi  unangenehm  für  bie  ^»auöwirlhin,  bap  bie 
5KiI(h  in  ben  ©bmmcrmonaten  leicht  fauer  wirb.  SBcfonbcrg 
gefchieht  bie^  bann^  menn  eleftrifche  S3eränberungen  in  bec 
Vuft  »orgehen.  Seicht  lä§t  fc4>  biefer  unmiüfommenen  93er# 
önberung  bcr  ^ilch  borbeugen  ^ menn  man  ber  frifchen 
ÜÄilch/  fobalb  ftc  »on  bcr  Äuh  fommt,  auf  baö  Ouart 
10@tan  frpPallifirteö  9?atron,  in  etmaö  5Kitch  auf# 
gelöfet,  jufe^t.  2)o6  9latron^  melcheg  mon  in  fcber  Slpothelc 
rauft,  crtheilt  bcr  3Äilch  feinen  93eigefchmacf  unb  erhält  bie 
fo  jübereitete  3Äilch  nun  mehrere  SCoge,  ohne  fauer  ju  mer# 
ben  unb  ohne  ju  gerinnen. 

2.  ©eronncne  SOJüd)  gleich  ju  bcrbcffern. 

3u  jebem  huiben  Ouart  ÜWil4>  gie^t  man  10  bi^  15 
SIropfen  SBeinfleinöI,  rührt  eb  unter  einanber,  fegt  ed  aufg 
geuer  unb  lägt  eö  auffochen.  S'la^  33efchaffenheit  bet  SWil4> 
mug  man  etma^  mehr  ober  meniger  äBeingeinöl  nehmen. 
Doö  SWittel  mocht  bie  SWilch  eher  gefunb  alö  fcgäbli^.  Do« 
Säieingeinöl  »crfchafft  man  geh,  menn  mon  ein  ^ganjen# 
laugenfals,  j.  93.  gereinigte  ^ottafche  ober  933eingein,  an 
einen  feuchten  Orte  hingellt,  mo  c«  bon  felbg  aergiegt. 

3.  S'iahni  ober  ©ahne  lange  aufjubemahren. 

9Äan  nimmt  3ucfet  unb  lägt  ign  über  einem  ‘ 
«tägigen  geuer  in  äSager  aergegen,  bann  foegt  man  ba« 
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fHf(^cn  ÜÄtld&rfl^jm  fcaju  unfc  mengt  ffieiteS  über  fcetn  5<«cr 
t)öütg  jufommen.  9?atbt>eni  c#  crfaltct  tff,  giefit  mo«  ee  in 
gfaf^en,  welc^ie  man  »obl  jupfropft,  mt  on  eine« 

fühlen  Orte  |nngeUt.  ^äft  jtef)  SBoc^cn,  n»o^l  gar 
aWonatc  lang. 

4 ?0;i(d)  auf  ein  fjafbeö  o<äbr  l;nltbar  ju 

ni  a d)  e n . 

Die  'KUeb  wirb  bnreb  einen  2:rid)tcr  gleid;  in  gfäferne 
glafcben-  gemoifen  (bamit  ein  gewiffer  @ci{t,  tcr  febon  nac^ 
einer  balben  ©tunbe  entweicht,  in  ber  5D?iI(b  erbaften  werbe),  . 
unb  biefe  jugeforft.  Dann  umwicfelt  matt  bic  gfafeben  mit 
©trob,  fe^t'jie  in  einen  großen  ÄefFef,  fo,  ba§  bic  gfa« 
[eben  fefifteben  unb  ftcb  nicht  berühren;  füUt  biefen  mit 
faftem  SÖBoffer,  fegt  ihn  ouf  geuer  unb  lä^t  bie  Jf)älfte  bed 
SBafferg  biö  nahe  an’^  Ä'oeben,  feboeb  nicht  bi«  jum  Soeben 
felbfi,  fommen,  wcTd>e«  am  heften  bureJ)  ein  Sihermometer 
nu«gemittelt  werben  fann.  Dann  nimmt  man  ben  J?effrf 
pom  f^eiier  unb  fä§t  bie  f5^nfd>en  barin  ftchen  bi«  jtc  unb 
ba«  SÖaffer  »öflig  erfaltet  |Tnb,  worauf  man  fte  »erpicht. 
Diefe  SPiethobe  fowohl,  wie  bie  ber  nacbfolgenben  9tr.  6, 
iß  befonber«  teufen,  bic  eine  ©eereife  machen  wollen,  fefw 
ju  empfehlen. 

5.  ÜH Ittel  gegen  Die  Blaue  9J?tlch. 

SSenn  bie  ^ühe  »erfebtebeue  Äräuter,  befonber«  ober 
(Separfette  gefreffen  hoben,  fo  erfcheint  bie  fDtilcb  leicht  blau, 
flftorgen«  fd^er  ^uh  ^ Ouenteben  Ka<Mx  BeilRftumia  nüch^ 
tern  2 bi«  IJS^age  lang  gegeben,  hilft  bogegen. 

6l  fßutter  auf jubewa bren. 

fD?an  nimmt  jmei'Dheile  @alj,  einen  Dh^’Ü  weißen 
3ucfer,  einen  SCh^il  ©alpeter,  unb  burchmengt  e«  wohl.  fPfft 
biefer  fJÄifcbung  burepfnetet  man,  beim  Sinßampfen  in  bie 
»uttertöpfe,.  bie  SSütter.  Unbefchäbigte  ®utter  erhätt'man 
baburch  mef  länger  gefunb  unb  remfehmeefenb , ol«  mnn 
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man  blo^  Salj  baju  nmimt;  bte  @rfat>ran{)  le^rt  aber 
au(^,  fca§  man  fogar  fiarf  unb  rangig  fd)mc(fenbe  ©utter 
bararr  roteber  n)o^If4>mc(fent'  ma4>en  fonne,  wenn  man  fie 
«ngefabr  4 biä  6 2Qo4>cn,  mit  obiger  ?Kaffc  lurcbgcfnclet, 
fteben  Id§f. 


7.  gegen  tic  S^itterfeft  ber  ?Wilcf) 

unb  ®utter. 

3n  (Sngfanb  betient  mau  ftcb  bagegen  fcc«  cinfatben 
SWittfte,  fcä§  man  in  foI(^c  5)?iitb  ein  wenig  Salpeter,  in 
iSBaffer  aufgclöfet,  gic§f.  9iabm  uub  ©uücr  öcrticrcn  ba# 
turdb  foglei^  tag  Ikbelfdjmecfcnte,  ebne  an  tbver  übrigen 
©Ute  gu  »criteren. 


8.  'Cie  2J bfdjcicung  Per  ®uttcr  ju 
beförPern. 

Um  biefclbe  gu  beförberu,  barf  nur  ctmae  Gffig  in^ 
©utterfafe  gegoffen,  ober  ein  wenig  gepüloericr  ^faun 
bineingcfcljünet  werben.  2luf  tiefe  2L^eife  erreicht  man  balb 
ben  beüfcficbtigtcn  3wccf,  ohne  ta0  tie  ©utter  etwaö  an 
ihrem  ®cf(^macf  cinbü^en  foütc. 


9.  gropten  »pitje  auf; 

, gubewabren. 

©Jan  lege  eö  in  geronnene  ÜKtTcb-  wirb  btertur(f> 
auch  jartcr  anb  beüfater. 


10.  ©rbfen  unP  2infen,  Pic  ntd)t  weief)  wer; 
Pen  wollen,  im  .^od)e-n  ju  erweid)cn. 

ajlan  fiebt  einen  @§IöffeI  »oü  J&oljafebc  bureb  ben 
@d>mnnlöffely  hinter  fie  in  ein  tefneo  2:u(^  unb  fe^  fie 
gWeh  mit  ben  ®rbfen  gu  geucr. 
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11.  ©enu|ung  crfrorncr  Kartoffeln. 

Die  aufgetftauten  jvartofeln  werben  gefci^ült  unb  an  ber 
freien  l*uft  Dann  werben  fte  gu  "dteyi  Qma^Xen, 

wel4)cg  mit  SWilc^t,  gleifc^brüpc,  ffiein  ober  Sier  gefod^t 
werben  fann;  ein  @4)effel  Kartoffeln  liefert  28  bi^  33  W 
SWef>l.  aWan  fann  auch  bie  oufgetbauten  Kartoffeln  bIo§ 
obwaf(ben  unb  au«b«fffn,  ofine  fte  gu  fti^älen;  na4>|>er 
werben  fte  getrorfnet  unb  gemablen.  Daburt^  wirb  btefe 
f4>arfe  unb  unangenehme  geuebtigfeit  aug  ben  erfrornen 
Kartoffeln  abgefonbert,  welche  gur  aiabrung  nicht  geeignet. 
3lu§erbem  laffen  fich  bie  erfrornen  Kartoffeln,  wenn  man 
fit  focht,  gur  SSereitung  ber  aiubeln  unb  gu  ©a^me^l 
benuften.  Cegtereö  wirb  baburch  gewonnen,  ba§  man  bic 
gejchalten  unb  geriebenen  Kartoffeln  fo  oft  unb  fo  lanac 
mit  reinem  fjlu^waffer  übergie§t,  biö  baffelbe  nicht  meptf 
milchicht,  fonbern  gang  flar  abläuft.  Dann  wirb  ba«  @a$# 
mehl  getroefnet. 

aOSill  man  bie  erfrornen  Kartoffeln,  bie  jebo<h  ber  @es 
funbheit  leicht  f^iäblich  werben,  no4>  gum  (5ffen  benugen, 
fo  foll  ihnen  bie  unangenehme  @ü§igfeit  baburch  benommen 
werben,  ba§  man  fie  f4>filt,  eine  ©tunbe  in  2öaffcr  liegen 
läpt  unb  bann  mit  etwog  ©alpeter  focht. 

12.  2ll(c  Slrtcn  bou  Käfe  gu  oerbeffern. 

2J?an  gie§t  guten  weiten  SBein  über  ©alpeter,  ben  man 
»orher  h«*  berpuffen  laffen,  lo§t  a5eibeg  oufbraufen,  unb 
gie§t  fo  lange  nach,  biö  bag  Oufbraufen  borbei  ift.  3Äit 
biefer  glüfftgfeit  benagt  man  Ditcper,  in  bie  man  bic  Käfc 
fcplägt,  unb  legt  fte  in  ben  Keller,  aiadh  24©tbn.  feu^tet 
mon  bic  Düdjer  wieber  oh,  fehrt  bic  Käfc  um  unb  fährt 
fo  longe  fort,  afö  eö  gur  aSerbeflferung  berfelben  nöthig  iff. 
@ong  troefene  unb  berborbene  Käfe  fbnnen  babur^  ber* 
beffert  unb  wieber  fchmatfhaft  gemacht  werben. 

13.  Kitt ‘für  gcrbrochcneö  @Iaö,  ^orceUan 
unb  Stchat. 

SWan  mocht  beibe  9iänber  beö  gerbro^jenen  |Jorcellon6 
h»§/  erhi^t  ba^  @nbe  einer  ©lange  ©chelllad  ebenfaQ^/ 
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l>a^  ^orcetlan  baraü  unt>  fügt  e«  feft  oneinanbö:. 
di  entfielt  efjer  ein  neuer  53ru(^,  afö  bo§  biefe  guge 
trteber  au^etnanber  ge^t. 

Dber  man  ma^t  eine  9Äo|fe  bon  1 Cot^  ^)oufenbIofe, 
V2?ptf>  SWajiir,  1 (5§IöffeI  »ott  Änobtauc^faft,  15  ®ran 
€eim  unb  Va  Ouart  SBeingeift. 

14.  ^orccllanfitt  nuf  anbere  2trj. 

9Äan  mtfe^t  einen  Z^cH  frtfe^en  ungelösten 
einen  Ü^eil  ©lag,  bier  2:f>eilc  6ilberglätte , Slßeg  ju  einem 
garten  ^ulber  gerieben,  mit  einem  guten  ölten  Ceinfirnif 
gu  einem  5Ceige,  unb  erfjalt  boburef»  einen  Äitt,  bem  befon# 
berg  fein  SBaffer  Saben  unb  ber  fef>r  bouerpoft  fein  foU. 

15.  ©ifen  unb  ©tofjl  gegen  bog  SÄoften  gu 

fd)ö|cn.  = •' 

©robe  ©tfembooren  werben  in  Ceinölftrni§  abgcIöSt. 
geinere  werben  f>ei§  gemacht  unb  bann  mit  weitem  ISlac^g 
gerieben,  worauf  man  fte  wieberfjolt  ang  geuer  f>ölt;  ober 
man  öberjicftt  fic  mit  einer  SDiiSung  bon  2Va  ?otf>  ?einöl# 
firni§  unb  2 Cotp  rectificirtem  SCerpentinöI,  worauf  mon  fte 
on  einem  bor  ©taub  gefi(|ierten  Orte  trorfnen  lä§t.  (®ieg 
ÜRitfel  ouf  Äupfer  ongcwanbt,  erpöpt  beffen  garbe  unb 
Politur.  SBenn  man  hier  big  fünf  SDtal  fliegenbeg  SBIei  in 
Soumöl  Süttet,  fo  berliert  eg  babur^  bie  ©cpärfe,  bie 
bem  Sifen  nacpt^eilig  ift. 

16,  offpopicr,  um  ©ifcnrooaren  glingcnb 

gu  mod)en,  gu  berfertigen. 

SWon  nimmt  feingeriebenen  unb  mit  SBaffer  geSIemmten 
SWcrgel,  reibt  ipn  mit  fo  biel  Seinölfirni§,  ba^  ein  bünner 
S3rei  entjtept,  ber  nun  mit  einem  §Jinfel  ouf  ein  fieifeg 
Rapier  oufgetragen  wirb.  3fl  ber  S3ogen  getrorfnet,  fo 
Wieberf»olt  mon  bieg  noch  einmal;  bor^er  mu§  man  aber 
bie  STOoffe  gut  umrüf>ren.  Oieg  f)apier  bient  gur  Steinigung 
berrofteter  (Sifen?  unb  @taf>lwaaren , bie  bobon  bötlig 
»ieber  glongenb  werben. 

S,  Jtoc^tMd).  8.  Mttfl.  27 
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17.  (Jtfentvctn  ju  er^>a!tett,  unb 

getborbene^  Slfenbetn  n>teber  weiß  ju 

mad},en. 

Düö  eitijige  ®?iüel,  (SIfenbctn  weiß  ju  erfiaWen, 
ed  in  ®lo^  ju  »erwarten,  befonberö  «nier  ©laöglorfen, 
mit  gläfernen  ©töpfeln  »crf4)lo(fen , unb  mit  einem  glatt 
obgefcbliffcnen  ßlanbe,  bcr  feß  on  eine  ^öij|crne,  mit  einer 
jitrelrunben  SSertiefung  »crfe^ene  Unterlage  anfeßließt. 
®roße  Dinge  fann  man  in  r>iere(fige  ®Iauaßen^  bereit 
©loeplatten  in  SBIei  ober  ^olj  gefaßt  ßnb,  aufbewafireii» 
Sooiel  wie  mÖgU(t>.  müjfen  alle  ©eiten  bem  Siebte  äu^rtg# 
Ii(b  fein,  ober  mon  muß  ßc  juweilen  umwenben.  alte, 
gelb  ober  braun  geworbene  ©egenßSnbc  fönnen  oofffommen 
wieber  gebleicht  werben,  wenn  fte,  mit  calcinirtem  unb 
aefebiömmtem  föimßein  abgerieben,  in  nc^  feuchtem  3u«> 
ßanbe  unter  eine  ©la^glocfe  gebracht,  täglich  <«  ber  ©onnc 
auögeßellt  unb  oon  3c«t  ju  3ett  umgewanbt  werben. 
Äletne  ®egenftänbc  fonn  man  fchon  babur^i  bleichen,  baß 
mon  ße  feht  gelinbc  über  ^ohlenfeuer  ju  erhi&cn  fucht, 
auf  welches  etwas  ©chwefel  geßreut  iß. 

18.  Befreiung  ber  Ocftfengafle  öon  ihrem 
«nangenchmen  ©eruch,  unb  SiWittel,  fie  für 

mehrere  ^ahre  h^ft^nr  ju  machen. 

Die  Dchfengalle  h«t  mehrfachen  9?uhen.  3“  ®aftfarben 
gcmifcht,  oerhinbert  ße  baS  Abläufen  ber  gorben  ouf  bem 
Papier,  unb  macht  baß  baS  Papier  bie  garben  annimmt, 
etwas,  was  wichtig  iß  für  olle  bie,  bie  Äupferßiepe  ittus 
miniren.  Um  aus  Papier  gettßecfen  unb  bie  glecfen,  wel^c 
»on  ber  geuchtigfeit  ber  .^dnbe  entßchen,  m »ertilgen,  barf 
man  nur  etwas  ®aüe  in  SQBaffer  auflüfen  unb  bie  gett« 
ßeefen  bamit  beßreichen.  Slußerbem  put  ße  gro^n  92u$eB 
um  aus  3eugen  unb  lileibern  gett«  unb  Dheerßede  ic. 
toe^jufchaßen,  woburep  ße  nü0li^  wirb  für  .ß)auSfrauen, 
SBafeperinnen  unb  oiele  anbere  Heute. 

Durch  folgenbeS  SSerfopren  wirb  ße  pwrburch  unb  $u 
bem  Gebrauche  ber  Später  gubereitet,  ipr  ber  unangenehme 
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@^eru(fr  bcneiBtiren , ben  fte  tm  flöf%eti  3u^<»nt'e  Wf 
»or  ber  ^lUntg  bewa^ist,  fo  b«g  ftc  ft^  imn  etnc  3fet|e 

S^an  nimmt  bie  @aOe,  ^et(^  nac^ein  ber  0cbfe  at» 
böbtet  tO , unb  lägt  ge  eine  in  einer  ©t^ftjfcl  rupf« 
gegen.  t)aim  ^egt  man  fie  in  ein  retnc«  irbcnei  @efÄg 
w^Kgtig  öom  SSobcnfo^  ob  nnfe  geHt  bieö  k einer  Pfanne 
neU  fod^enbe«  SSoffer  über  geucr  ein  ein  33Jogerbob), 
bo(g  fo,  bog  bo«  Sßoger  niegt  in  ben  Sopf  treten  fonn. 
©0  lägt  man  boö  SBoger  fotgen,  bk  bie  ©alle  bief  wirb, 
onb  breitet  ge  borouf  auf  einer  'Platte  am  f^cuer  aug,  um 
ba^  Slbbompgn  ju  beftgleunigen.  ^Jacgbcin  man  ge  fooief 
kö  möglitb  »on  igrer  gewgfigfcit  befreit  gat,  tgut  man  ge 
in  fletne  2:öpfe,  bie  man  mit  kopier  ober  einer  33fafc 
gegen  ben  ©taub  »ermagrt.  2Bill  mon  ge  gebrauten,  fo 
lofet  man  cm  ©tuef^en  baoon  in  2Bag«r  ouf.  Sine  Oegfen« 
galle,  fo  jubereitet,  fann  faum  in  jmei  3a^en  oerbraudgt 
werben. 


19.  ^Serebelung  be^  ^lacöfcö. 

3ebe  J^anbooll  gewbgnli^en  Jiadgfe^  wirb  an  beiben 
Snben  oerfnüpft,  bamit  g(g  bie  gäben  ni^t  »erwirren. 
2>onn  unterbinbet  man  bie  SWitte  einer  feben  33orfr  mit 
@orn,  lägt  alle  Dotfen  12  ©tunben  in  foltern  ffiaffer 
liegen  nnb  brurft  ge  au^.  9?un  oerfertigt  mon  eine  Sauge 
»on  ^ottaf(gc,  bie  mit  foltern  3Baffer  gelßfet  wirb;  auf 
100  W glatg^  rechnet  man  3 W ^^ottafepe,  ober  20  W 
ofege,  unb  fo  »iet  SBJager,  bag  ber  gtaeg^  baoon  pöHtg 
beberft  werben  fann.  ®arouf  belegt  man  ben  Soben  eined 
fupfernen  Äeffck  mit  ©trog,  lagert  auf  biefen  ben  glacg«, 
megt  bie  Sauge  langfam  baräber  unb  giebt  igr  ein  gelinbe^ 
geuer,  weltgo  ge  por  bem  ©ieben  nage,  aber  niegt  wirf# 
lieg  ind  ffo^en  bringt.  SSSenn  bie  Souge  foweit  abgebampft 
tg,  bog  ge  niegt  megr  über  bem  glacg^  gegt  unb  man  ben 
glacgd  wägrenb  ber  3tü  einigemal  umgewanbt  got,  fo 
wirb  er  auO  bem  Äeget  gerau^genommen  unb  mit  lauem 
SS3affcr  gefpüW,  btO  bieg  ffar  abläuft.  9lUn  füllt  mon  einen 
mtbem  Weffel  mit  glugwoger,  läfet'3  ® weige  ober  braune 
©eifc  unb  Va  W ^ttafege  barin  ouf  unb  legt  bann  ben 
glacgö  ginein,  ben  man  (bei  60®  Sifcoumur)  V<i©tunbe 
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tarin  läßt  unb  ctmflcmal  umwenbct.  2)ow«f 

nimmt  man  ben  Ä ?"/ 

in  «tobe  Seinewonb  gewirfelt,  au«,  Wfct  bte  0«^^  <*®T/ 
twmt  ibn  au«,  trocfnet  t^n  langfam  tn  geUnbtr  aßamc 
unb  binbet  Heine  2)0(fen  babon,  bte  cbenfaU«  tn  bet  SWittc 
mit  ©am  »erbunben  »erben.  tpn  auf 

einer  SBafcbroBc.  Der  gerottte  gtacb«  wirb  nun  mit  etnem 
breiten,  jinrnpfen,  18  3oU  longen  ^)0läe  gefc^wungen  unb 
no<bnial«  ge^>e4>eit. 


©ei  biefer  ©elegen^ett  mag  etn  bon  ?)era 
®.  Äinbt  in  ber  ©remer  3«tung  (1846  m.  dA2 
»om  8.  9lobbr.)  befannt  gematzte«  fe^t  beaepten^wertbe« 
©erfahren 

©aumtboUe  in  Seinen  jw  erfennen 


eine  pajfenbe  ©teile  finben. 

Da«  ju  prüfenbe  ©ewebe  mu§  bureb  wieberbolte«  2lu«^ 
wafÄm  mit  »ormem  ©egen#  ober  glu§woffer,  längere  3rtt 
tortgefeßte«  Äo^en  unb  naebberige«  2lu«fpülen  in  genanntem 
iffiaffer  bon  aller  Slppretur  raöglicbfi  boUfiänbig  befmt  »er# 
bcn.  ©änjti(be  Entfernung  ber  Hppretur  ijt  J««* 
ber  Unterfuebung  buribau«  notb»enbig.  — ©atbpem  ba« 
©e»ebe  bann  gut  getrodnet  worben,  tauebt  man  bte  ^robe, 
etwa  bi«  jur  ^ätfte,  in  gewbbnlicbe«  engltftbe«  ©ttrioloi 
unb  bält  ftP/  nötb  ©tärfe  be«  ©ewebe«,  etwa  eme 
halbe  bi«  jwei  «Kinuten  barin.  9Äan  fiebt  bie  ^robe,  fo# 
weit  fte  eingetau^t  worben,  burtbf(beinenb  werben,  ©te 
wirb  barauT  in  ffiaffer  gelegt,  bie«  löPi  ^ir  öu^ 
©aumwoOe  eraeugte  gummmrttge  3Kaife  auf.  Dur(b  bor 
ft(btige«  gelinbe«  ©eiben  mit  ben  gtngern  fann  man  btefe 
aWfung  no(b  beförbern.  Da  aber  felbfi  bur<b  wuberbolte« 
SEBofAen  in  frif^cm  SBaffer  ni^t  leiAt  aCe  ©äure  weg# 
geftbaffi  wirb,  fo  tbut  man  gut,  bie  ^robe  einige  Hugen# 
bliife  in  ©olmiafgeijt  au  legen  (gereinigte  ^ottafebe,  obm 
©oba  in  SBaffer  gelöft  bewirten  baffelbe)  unb  bann  noA“ 
mal«  mit  SGBaffer  ou«au»afAen.  ©aAbem  fte  burA 
«reffen  a^iW^n  Drmfpapicr  »on  bem  größten  Sbttl  bet 
geuAtigfeit  befreit  worben,  trorfnet  mon  fte.  SBar  ©oura# 
wolle  »orbanben,  fo  fehlen  nun  bie  ©aumwoßenfäben  ui  , 
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bem  @ewebe^  fowett  tn  bte  ®£ure  getauc|)t  loorben^ 
unb  burd|>  3ä(>ten  bet  {$äben  betber  ^robet^eüe  Id§t 
ber  @f^aU 

J^at  man  bte  ^robc  ju  lange  m ber  S^wefelfdure 
liegen  taffen,  fo  »erben  au^  bte  Ceinenfdben  mürbe  ober 
gar  jerfreffen.  93Iieb  fte  nttbt  lange  genug  bartn,  fo  tp 
nur  et»a^  oon  ben  tBaummottenfdben  abgebetjt.  !Dian  mu§, 
»enn  man  btefelbe  $robe  brau^bar  matten  »tll,  fte  ab« 
»afcben,  trodnen  unb  baS  Stntaucben  in  bie  Sduren  wie* 
ber^olen.  3fi  ber  ^u  prüfenbe  »Stoff  reine  flctnwanb , fo 
»irb  ber  in  bie  Saure  getauchte  auch  burchf^eiuen, 
aber  tangfamer  unb  in  alten  gäben  aleichmd^ig,  »d^renb 
bei  ber  gemifchten  bie  tSauramottenfdbcn  fcbon  ganj  burdb« 
ftchtig  ftnb,  »enn  bie  gla^^fdben  noch  inet§  unb  unburch« 
f4>etnenb  bteiben.  Die  Schwefelfdure  greift  )»ar  bie 
glach^^ben  ber  reinen  Ceinwanb  an,  fte  werben  bünner, 
unb  bie  ^robe  behdlt,  foweit  bie  Sdure  barauf  »irfte, 
nach  bem  Drocfnen  auch  etwa«  Durchfcheinenbe«,  aber  man 
fann  alte  gäben  in  ber  ^robe  ihrem  Saufe  nach  erfennen. 

SBaumwottengewebe  ohne  glathöfdben  töpt  ftch  fchnett 
in  ber  Säure  gänjitch  auf,  ober  Ite§  man  e«  nur  einen 
Slugenblicf  bartn,  fo  tfi  baffelbe  hoch  fo  mürbe  unb  gummi« 
artig  geworben,  bop  man  ©aumwoüengewebe,  auf  bie  an« 
geführte  äBetfe  behanbett,  nicht  lei^t  oerfennen  wirb. 

20.  ^erffeÜung  oerhlichener  ©inte  auf 
Rapier  unb  ^Jcrgantcnt. 

SB  enn  man  in  atten  ^aoieren  unb  Documenten  bie 
oerbltchene  Schrift  wteber  le«bar  gu  machen  wünfcht,  fo 
macht  man  eine  3tbfochung  oon  einem  -th«I  gepütoerten 
©aÖäpfetn  unb  acht  Dheiten  SBaffer.  Die«  ifi  fchon  htn^ 
reichenb;  hoch  tann  man  auch  ttoch  acht  X^eiU  SQSeingeifi 
barunter  mifd^en.  SJian  beftreicht  mit  biefer  glüfftgfeit  bie 
erblaßte  Schrift,  bie  baburch  »ieber  tefertich  wirb. 


21.  .^rebfc  aufjubcioahrcn.' 

fDian  legt  bie  Ärebfe  in  einen  Äorb,  befireut  fte  mit 
SBeigen  ober  £teie  über  unb  über,  unb  mit  einer  fleinen 
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^ast>  »oü  ü;ämme(,  le^t  Sbeiä>ie^  aotb  feinen  ^enerflt^ 
auf  kfeniBoten  bc^^orbeäi,  ber  gur^rbah^  i^re^  ßeben^ 
iBtelcd  beiträgt^  tvte  bte  geübtejlen  ^re^öntler  oad  ifnctr 
Srf«Ll>ruttg  be^au)»ten  (n^^rfc^etnl«^  ifl  bted  «nte  gatna« 
ntf4ie  SBtrfung>.  lieber  ben  ^orb  imrb  ein  SCucb  fefl« 
gebunben^  nnb  nun  ber  Stotb  auf  bte  (Erbe  tn  einen  {u|dm 
UeQer  g^eiü.  Sde  2 btö  ä Za%e  m^en  bte  ^tebfe  au^ 
9leue  mit  llSaffer  befbru$t  nnb  »it  £leie  unb  ^üatntcl 
betreut  loerli-n«  Stuf  biefe  Slrt  taffen  fte  föb  14 
mager  ju  werben,  aufbewa^mt. 

22.  ©ctränfe  tm  ©ommtt  abjuFül^len. 

(Sin  cinfaÄeö  SWittel  ifi,  bte  ^af4>en.,  worin  ft4  bo4 
ab^ufübleube  (Sctrdnf  befinbet,  in  eine  najfe  Semiette 
Wtcfcln  unb  biefe  in  bic  3«stttfif  Q*n  beficn  notb  ber 
feite,  btnjufii'ßen  unb  (te  jitwcüen  mit  frifebcnt  SBaffer  ^ 
begte§cn.  S^ee  füblt  ntepr  ab,  alO  baö  bloße  |)tneinfiellen 
in  äQaffer. 

23.  @efdßc  ju  reinigen,  in  »elcben  Oet 

aufbewaßrt  würbe.  ' 

SWan  oermifebt  Äalf,  beißeb  5D3flffer  unb  ©anb,  ftbeuert 
bte  @efäße  bamtt  unb  laßt  fte  biO  jum  ©ebroueß  offen 
fielen  unb  gut  auOtrorfnen.  ©laögefäße  ft^wenft  man  mit 
^ottaftbe,  gließpabier  unb  reinem  SBaffer. 

24.  Srtffcr,  fogenannteö  ober  falf# 

ßaltigeö,  jum  ^odben  unb  SSlafc^en 
geeignet  ju  machen. 

©0  giebt  otele  ©egenben,  wo  Weber  baO  JQuell»  no^ 
©runnenwaffer  fo  rein  »on  fremben  JBeimtftbungen  ift, 
baß  nid^t  beffen  ©ebrau^  jum  ^od>cn  ober  9Bafmen  mit 
9latbtbetlen  »erfnübft  wäre.  Die  fünfilttßen  SWIttel,  beren 
man  ftcb  ßierju  bebient  unb  wooon  wir  bie  befien  an« 
geben  woücn,  ßnb  nießw  weniger  alO  ^nßeleien,  fonbern 
oewiffermaßen  bie  ndml^en,  t«ren  fltß  bte  9tatur  in  ißrer 
^erißätte  in  größerem  STJaßfhibe  felbß  bebient. 
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Äfilt  SBafec,  fellfl  ta«  SSergwajfer#  # Wt^l  gaiij 
mn  oott  fr€tnten  Srtett  unb  ®aljen  ( einige 
iDie  0mmt(im>aff«r  ber  @t<übte  (nt^altm  titelt  bber  tmnbor 
fo^enfauvett  unb  f^wcfeifanren  l^aUtc.  finb  bte^  bte 
©«Ijc,  welche  fi(^  beim  Soeben  be«  ®afferö  unb  natb# 
bertgem  ^efotten  o(^  mei§e  anfe^cn  unb  tm  grmetiten 
?c*en  mit  Urieetbt  ©ölpet«  ober  ©cttiilttn  genamrt  »erben. 
Solche  SBüffer  nemrt  raon  tfottt  gleifch/  ©&» 

Tjrilfe,  |>ölfcnfrü4^  brouchm  »ett  längere  3eit/  «ni  botin 
gohr  HU  foiEhen.  8e§few  befonberö  werben  oft  btt.-ff^r  lan# 
gern  Stoffytn  ni^t  weüh  botin ^ unb  nar  bie  ib^^ns^  gwbt 
«n  SäÄittel  ein  bi«  «fuuib,  ouf  fofgenbe  einferibe  8bt 
jwtt  3«i  jw  gclongen.  9J?an  übergießt  itämli^) 
gute  ^ottofebe  in  einem  reinen  ©la^geföße  mit  IVssS'  Sto* 
genwofer^  läßt  eS  24@tunben  ßeben  unb  rübrt  ed  üfterö 
Uta.  ^nn  ßltrwt  man  IUIei$  flor  bureb  Säfcbb<>bt*^* 
älußüfimg  fiblägt  noch  @runb[ä^en  ber  @bemie,  bte  b^er 
näher  ju  erörtern  ber  £)rt  nicht  iß,  oUeS  folf«  unb  erba* 
artige  nieber  nnb  moebt  fomit  boeJ  i^ofet  j|um  Wochen  ge^ 
febidft.  iB?an  nimmt  oon  biefer  Sliißöfung  jfebe  10  S^rlinct 
9»«§  b«fte^  SBofer  2,  b®£^fr^R^  4 ©ßlöffet  »oU.  ©a  bo^ 
SBofet  bobureb  lieb  etwa«  trübt,  fo  iß  e«  ohne  bör|etige 
Filtration  jnm  ©rmfm  nicht  geeignet,  jum  Wochen  jebotb 
]ann  e«  auch  anßltrirt  genommen  werben  unb  man  wirb 
be«  beften  (Jrfolge«  gewiß  fein,  ohne  ben  gertngßen  9la^ 
tbeil  für  bie  t^funbbeit  befürchten  *u  bürfen.  ©arW«  SSaffrar 
in  OuontitÄten  jum  ©oben,  SSafeben  oon  3tugen/  benen 
«n  SDBafcbtn  in  partm  SSafer  naebtbeilig  fein  fann,  weich 
ma^en,  fann  mon  ffcb  ßatt  bet  ^ottafebenaußüfung 
auch  einet  reinen  @auge  non  SSüchenaftbe  bebienen  unb  ISUe« 
bureb  einen  ©bibbcntel  ober  ^einwanb  laufen  lajfen,  worin 
ßcb  reiner  Flußfanb  beßnbei. 

^an  fann  auch  febr  hatte«  SBaffer  jum  Safeben  brauch« 
bar  machen,  wenn  man  einen  großen  ^^efßl  ooU  mit  2 bi« 


■)  Stuf  (beitiifchem  Sege  ein  barte«  SSalfet  ju  crfemicn  uab 
barauf  tie  9teinigung  ju  ßüfen,  ifi  feiten  nötbig.  25ie  5tücbenpran« 
genügt  faß  immerbin.  ©er  inbeifen  ba«  SBoffer  genau  prüfen  »itf, 
ob  c«  hart  fei,  bet  loffe  e«  bon  einem  Slpotbefer,  gabrifanten  eb«c 
anbern  mit  ber  tSbemie  betbanberten  Renten  tbiin,  tiKlibe  gemetnigttCb 
in  »iel  fürierct  3eit  unb  ftdierer  al«  Saien  jum  3iel  gelangen,  wenn 
biefe  auib  bte  beßen  fogenannten  populären  ^oifcbriften  bafüt  haben. 
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3Haun  einmal  aufloclien,  bann  eitj^e  Seit  flehen  lä^t 
unt)  3ule$t  tur(^  ein  abflärt.  ^affer^  t»a^  butc^ 
Woet*  unb  ©umpflanb  läufig  ober  mit  alten 
@(äben  unb  l^loafen  in  IBerü^rung  fommt  unb  baburd^ 
übelrietbenb  unb  untrinfbar  mirb^  lann  but(b  folgenben 
Sipbarat  gereinigt  merben ; man  nimmt  einen  re(pt  gro§en 
.^einemcn  ^Copf  (bie  fogenannten  ßoblenjer  ^p^  ^nb 
^ierju  fepr  tauglicp),  oei^e^t  i^n  unten  mit  einem  , $o(^ 
imb  biefee  mit  einem  ,^apn^  unb  inmcnbig  oor  biefem  mit 
einem  feinen  ©ciper  »on  SBledp  ober  3»«««  3«  t>cn  SEopf 
JCegt  man  unten  2 30U  potp  eine  Sage  reiner  Satpfiefel  ooii 
bcr  @rö§c  einer  3^u§.  |)ierauf  emc  ©epiept  ^arf  pebranntec 
jÄiefelfieine,  etwas  Reiner  als  bte  untern,  bann  eine  ©(piept 
gewaf(penen  reinen  ©anb,  auf  biefe  grSblicp  gepöloerte 
Kopien,  wooon  man  oQeS  f^eine  entfernt,  waS  buiip  ein 
©ieb  gefallen  ift,  beffen  SS(per  eine  mittelmäßige  ©tetfnabel 
bnr(ploffen.  Huf  bie  ©(pi(pt  Äoplen  fommt  wieber  ©anb, 
bann  wieber  Äoplen  unb  fo  fort  bis  Jnpalt  beS  SEopfS. 
£)ben  barauf  logt  man  einen  an  ben  Slopf  gut  anf(pließen« 
ben  ©eiper.  3Äan  gießt  nun  baS  SBaffer  oben  barauf  unb 
läßt  eS  turep  ben  unten  geöffneten  |)apn  abßießen.  BaS 
juerß  perauSßießenbe  gießt  man  aQemal  juruct.  Huf  biefe 
Hrt  fann  man  baS  übelriedpenbße,  unreinße  SBaffer  boU# 
foramen,  felbß  gum  Srinfen,  reinigen.  @S  iß  pierbei  no(p 
ju  bemerfen : 1)  baß  in  bem  Stopfe  wenigßenS  4 ©(piepten 
Äoplcn  fein  müffen;  2)  baß  HÖeS  gut  aufeinanber  liegen 
muß,  unb  3)  baß  ein  foltpcr  SSopf  wenigßcnS  6 3){onate 
bienen  fann,  wenn  er  auep  täglicp  gebraust  wirb.  $at  bie 
Äoplc  bann  ipre  reinigenbe  Ävaft  »erloren , fo  nimmt  man 
HlleS  perauS  unb  ergänjt  ße  bon  9leuem.  Bie  abgewa# 
fepenen  iliefelßeine  fönnen  immer  wieber  gebrau(pt  werben. 
SBo  ©teinfobien#  ober  Borfpeijung  iß,  fonn  bie  gebroudpte 
£ople.  (um  Beisen  berwenbet  werben,  na<pbem  man  ße 
mit  ^epm  (u  ^u(pen  geformt  bat. 

©0  giebt  auep  tte  gepüfbertc  ^)oIjfopIc  ein  treßlitpeS 
3KitteI,  um  auf  SReifen  f(ptc(pteS  unb  berborbeneS  SBaßer, 
wo  fein  anbereS  ju  paben  iß,  f(pneß  trinfbar  ju  matpen, 
inbem  man  baS  SQSoßer  nur  mit  ber  £ople  ju  ftputteln  brautpt 
unb  eS  bann  abßltrirt  ober  bur4>  Seinwanb  laufen  läßt. 
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III.  unt)  @rfa|mittct. 


1.  Sucfer  auö  2lcpf«In  unb  ©irnen. 

Siecht  füge  Slepfel  ober  Sötrnen  werben  gefc^äft,  oon 
ben  fernen  befreit,  3erquetfcbt  «nb  ber  ©oft  ouögepregt. 
^uf  9 Duart  0aft  wirb  3 £luart  frift^e  Sugefe^t, 
SlQeä  untereinanber  gerührt  unb  eine  ©tunbe  lang  gefoc^t. 
Dann  flärt  man  bie  glüfggfeit  mit  bem  SGBeigen  oon  6 (giem, 
feiget  ba^  ^tare  bur4>  ein  ©emifcb  oon  ©anb  unb  ^^etbe 
unb  bicft  e^  bei  ber  gelinbejien  SSürme  jum  ©brup  ein. 
Diefer  jutferreitbe  ©prup  fann  an  ©peifen,  jum  Sinmatpen 
beg  Dbfieö  unb  ju  anberm  S3ef>uf  gatt  bed  gewüf>nli(pett 
3utferd  benuijt  werben. 

2.  Dae  ein  (^rfparunggmittel 

DCÖ 

Da^  3Wef>I  »on  SOSeiaenmalj  f)at  einen  fügen  ©efc^matf 
unb  fann  baper  311m  ®adwerf  mit  grogem  SBortf>eiI  angc# 
wanbt  werben,  weil  boburtp  ber  3näer  erfpart  wirb. 

Um  baffelbe  3u  bereiten,  wäfcpt  man  ben  2Bei3en  mit 
Sßaffer  gut  ab  unb  übcrgiegt  i[>n  bamit.  SWorgen^  unb 
Slbenbg  erneuert  man  baö  Sufgiegen  be«  2ßajferö,  bii  ber 
2Bei3en  fo  weit  erweicht  ig,  bag  er  fttp  3Wifd>en  ben  gin« 
gern  3erbrfi(fcn  lägt,  weltped  in  24  biö  ^ ©tunben  3U  ge« 
fipepen  pgegt.  Dann  fcpüttet  man  ipn,  nacpbem  baö  lS3affer 
abgegoffen  ig,  ouf  einen  ^>aufen,  »on  ber  ^)öpe  einer  J£)anb, 
unb  lägt  ipn  fo  liegen,  biÄ  fitp  ber  Äeim  3eigt,  ber  feinen 
vollen  viertel  3oU  auöftpiegen  barf.  2ll0bann  breitet  man 
baP  ^al3  an  einem  luftigen  unb  fcpattigen  Drt , am  begen 
ouf  einem  gebielten  Soben,  bünn  auä  unb  rüprt  ed  öftere 
um,  bid  e^  gan3  trogen  geworben  ig.  Um  aber  bie  ilu^« 
trotfnung  völlig  3u  bewirfen,  bringt  man  baö  SWal3  in 
einen  Söacfofcn,  nacpbem  baö  33rot  perauögenommen  worben. 
Daö  trocfne  3)^at3  wirb  enblitp  3u  9}?epl  gemaplen.  Dieö 
füge  SÄepl  bient  30  febem  ©atfwerf,  baö  burd)  3“*^« 
fügt  werben  raug,  opne  eineö  3uf«§eö  von  3u(fer  3U  be« 
bürfen. 

27** 
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372an  nm§' ii0  bet  ^dm  nt(^t  $u 
flarf  entwtrfle,  »efl  fonji  bo^  auö  einem  foI4>en  STOalje 
bereitete  ÜWe^I  einen  auöeinanber  gementen  SCeig  bilbet,  ber 
ni^it  gut  jum  @te^en  ju  bringen  ijt. 

3.  (5icr  3a(;rc  lang  aufjubema^ren. 

SWan  ^Ut  ein  ga§  wn  beliebiger  @röfe  biö  auf  em 
Drittbeit  feinet  9?aume^  mit  @iern,  übergieft  man 

biefetben  mit  frifcb  bereitetem  Äolfroafer,  lägt  e«  24  @tun^ 
ben  teilet  bebest  geben  unb  jabft  eö  »icberum  ab.  9hin 
fißtlt  man  e^  aufg  ^ene  mit  frif^em  ^alfwaffer,  fibßttet 
y<i9  fegr  »erbunntc  @<ba>efelfoure  (3l*otb  concentnrte 
€5ure  mit  13?etb  SBaffer  berm^ebO  baju,  »ermabrt  e$ 
mit  einem  ®ecfel  unb  lagt  eö  geben,  btö  man  bie  ®icr 
gebrauchen  will. 


4.  .^artoff elmcgl  |u  machen. 

^an  wäfdft  groge  weige  ^artogeln  rein  ob,  reibt  ge 
mit  ber  @(bale  erg  auf  einer  9teibe,  bann  bureb  ein  enge4 
6ieb  unb  giegt  alle  12@tunben  frifeged  SSaffer  barauf, 
bid  ba^  äBager  ganj  flar  obläuft.  !Dann  wirb  langfam 
getroefnet  unb  bur^  ein  ^ubergeb  gerieben,  ^uib  gefromt 
£['artogetn  fann  man  boju  benu$en. 


5.  .Äünglicher  ®ago. 

2Äan  febält  Sartogeln,  reibt  ge  mit  einem  8?eibegcn, 
tbut  ge  in  ein  reinem  @efäg,  giegt  siemlicb  biel 

SCBogcr  barauf,  rübrt  bie  5Waffe  um  unb  fibabt  ba«  faferig« 
SSefen  beraub.  Die4  wirb  nach  unb  nach  fo  og  wieberbott, 
btö  bad  3)^bl  ouf  bem  Ü3oben  g$en  bleibt  unb  bo6  SBaget 
fo  flar  abgi^t,  ali  ei  baraufgegogen  warb.  2>iefe4  ^ar« 
toffetmebl  wirb  in  eine  ^oUe  (^Jghilbe)  gegeben,  um  gu 
troifnen.  äBeun  eb  noib  f»  feucht  ig,  bog  ee  on  einanber 
Hebt,  fo  wirb  ei  bur^  einen  weiten  Xtun^fi^fag  gerieten 
unb  bie  bunggebrüctten  Körner  4 bi^  6 SS^chen  lang  (nt 
Schatten  g^mtnet.  tiefer  ^artofelfagb  borf  lanm  eine 
halbe  @tunbe  fochen. 
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6.  Stofcngn'eö. 

aÄögIid[>fl  femgejiorfte  9?ofenMumenbIatter  fnefet  man  mit 
2Wc^)t  ju  einem  S^etgc,  roßt  t^n  fo  tünn  mte  eine  Oblate 
ou^/  tro(!net  i|>n  an  einem  mä§ig  marmen  Orte/  ^erftSPt 
bie  getrorfnete  SWaffe  noch  tnarm  in  einem  SWörfer,  fcblägt 
fte  burc^  ein  ^iorjleb,  »evma^rt  fte  in  wobiberfcbloffenen 
©läfern  unb  focbt  bieg  ^ulöer  mit  5Wit(^  ober  oerbünntem 
SBeine  unb 


7.  ©rfa^mittcl  für  Söicrgefi  (©icr^efen). 

Oiefeg  beftebt  in  bcm  ®efi  (^>efen)  begSfjigg  unb  beg 
^ornbranntmeing  / ben  man  bei  @fftgbrauern  unb  tSrannt« 
Weinbrennern  erhält.  @r  i|i  »oßig  fo  gut,  wie  ber  töiergefl, 
unb  ertbeilt  bem  IBarfwerfe  nicht  ben  geringfien  fouem  ober 
frembartigen  ©cfchmacf. 

8.  beg  fünfUic^en  ©eftbg 

(«^ffcti). 

'JKan  oermifcht  4 gefchroteneg  SEBei^enluftmalj  unb 
*/4  Oarrmal^ , unb  übergiegt  eg  mit  2 ® milchwarmem 
gluhwaffer/  mit  welchem  eg  2®tunben  an  einem  warmen 
Orte  liehen  mu§.  Oarauf  gie|t  man  lOOuart  fochcnbcg 
2Bajfer  barauf  unb  lägt  eg  wieber  einige  Stunben  fielen. 
9iun  feihet  man  eg  burch,  focht  ben  9?ücfganb  mit  6 Ort. 
2Baffet  no^  10  SWinuten,  feihet  ihn  burch  unb  mifcht  ©eibeg. 
i^ierju  wirb  8 Coth  ^Johfen  gethan  unb  Sltteg  big  ouf  5Va  Ort. 
eingefocht/  abgefühlt,  worauf  Va  Ort.  guter  ®efi  C^JefeiQ 
hinjugefügt  unb  bag  ®onje  mägig  warm  hit^efiellt  Wirb, 
^ieraug  erhält  man  5 Ouart  gute  ^efen. 


9.  3Cuf  eine  anbere  llrt. 

9)}an  focht  swei  J£)änbe  boß  ®er|ien#  ober  SQ3ai}enma4 
mit  IViOrt.  IBaffer  gelinbe,  fo  lange,  big  noch  VaJCUt. 
^üffigfeit  borhanben  ifi.  Otefe  brüdt  man  bunh  f^kneß« 
tuch,  thut  fte  in  einen  irbenen  Oohf,  lägt  ge  foweit.  ab« 
täH^/  ^ gc  lauwarm  geworben  iß  unb  mifcht  nun  eine 
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SD?efferfpt$c  »oll  gerefntgte  ^ottof^c  unb  eben  fo  otef 
gcpüloerten  SQSemfietn  baju.  ©o  Iä§t  man  bag  ®ef5|, 
lei(bt  bebetft,  tn  ber  IWä^c  bed  ©tubenofenö  ober  be^  Äü# 
(benfeucrö  fo  lange  Pe^cn,  biö  bte  ©ä^rung  erfolgt. 
btlbet  'ficb  ein  fraftiger,  fef>r  brauchbarer  @cp  (^)efen), 
bcn  man  leicht  ju  allen  »erfchaffen  fann. 


IV.  Verfertigung  öerfd^iebener  @egenftdnt>e. 


1.  geuerjeuge  (briquets  oxygenes  ober  ©up^rionö) 

JU  »erfertigen. 

3u  bcn  ©chwcfelböljcrn  nimmt  man  jtoei  Siheile  or^birt# 
faljfaureg  Äali  unb  einen  SEh^'^  3innobcr  unb  reibt  SBeibe^ 
mit  5ÜSaffer,  in  mclchem  ctmoö  ©ummi  aufgclöfet  worben 
iP,  JU  einer  breiartigen  SWape.  2)ann  taucht  man  bie 
©^toefelhöljchen  (wie  gewöhnlich  gemacht,  hoch  fo,  bap 
ber  ©chwefel  nur  V2  3otl  in  ber  Sänge  baran  haftet)  in 
bie  eben  erwähnte  SWaffe,  faum  eben  fo  weit  alb  ber 
©chwefel  rei^t,  h*tiein  unb  läpt  pe  trorfnen.  ßn  1000 
©chwefelhötj^cn  ifi  ein  Ouentchen  Äali  hinlänglich.  SBiff 
man  geuer  anmachen,  fo  tau^t  man  einb  berfelben  in 
SSifriolfäure,  bie  in  einem  ©läbcben  mit  eingcfchliffenem 
©labPöpfel  enthalten  ip,  unb  beffen  nur  fo  »iel  ju  ent# 
halfen  braucht,  lap  bie  rofhe  SÄaffe  ber  ©chwefelhölj4>en 
nicht  einmal 'ganj  in  erpere  einbringt;  pe  entjunben  pep 
bo»on.. 

SBohlticchenbc  ,3ßttbhöljcr  werben  folgcnbermapen  be# 
reitet:  man  hüloert  lOuentchen  orhbirt#faljfaureb  Äali, 

14  ©ran  gewafchene  ©chwefelblumen,  14  ©ran  ®enjoeharj 
unb  9 ©ran  gepüloerten  3urfer;  reibt  bann  biefe  »icr  ©achen 
untercinanber  unb  maept  nun  mit  aufgelöptem  SEragant# 
fcpleim  bie  SWape  Püfpg.  3n  biefe  taucht  man  bie  J^dljcpen,  / 
ober  auch  lange  Streifen  »on  ^artenblättern,  mit’  ber'gj^'pe 
ein- unb  trotfnet  pe.  — Um  pe  bequemer  alb  bibper  -ju 
gebrauchen,  unb  um  bab  SBerfpripen  ber  ©chwefelfäurc, 
tbelcpeb  bet  bem  ©intauchen  in  biefelbe  bibper  Pattgefunben, 
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ju  »erbäten,  ratj>en  (5ftitgc,  tic  S(|)wcfelföurc  mit  Slnuant 
ober  reinem  Äiefel  ju  oermengen,  woburc^  ftc  me(>r  trorfen 
ge(;alten  unb  oor  bem  Slbiröpfeln  gefc^ü^t  totrb. 

2.  ($tne  0?ac^t(ampe. 

3)?an  nimmt  V4  au^gef4>me4ten  Slinbönierentalg, 
V4  ® auggef4>meljten  ^)ommeJötolg , V4  ® tociged  2Bac^«, 
4?ot^  oenetianifeben  J^erpentin  unb  lä§t  ?Uleö  jufammen 
in  einem  fliege!  fcbmeljen.  Donn  nimmt  man  SBiergldfer, 
bie  eine  halbe  Slaft^e  faffen  unb  gie§t  bie  ÜÄifebung,  ober 
ni(bt  hei§/  h>nctn.  3ule$t  ftedt  man  ein  €tüef  SBaeb^l^otl, 
bad  ein  menig  länger  alö  bad  @Iaä  tief  ift,  in  bie  ^itte 
ber  ^Diif4>ung  bid  ouf  ben  IBoben  unb  Id§t  e^  erfalten. 

3.  2Öof>lfetU  9^adhtlid)tc. 

2)?an  fcbält  milbe  ober  9io§fa|ianien,  burebbohrt  fte  on 
oerf(biebenen  ©teilen  mit  Pfriemen,  troefnet  fte  auö  unb 
legt  fte  24  ©tunben  lang  in  irgenb  ein  Stcnnol ; fo  ftnb 
bie  (Saftanien  gum  97acbtli(bt  bereitet.  2QiH  man  ©ebraueb 
baoon  maeben,  [0  jiebt  man  Heine  Doebte  oon  ISaumiooOe, 
toeltbe  man  mit  orobirtem  f^ett  getrönft  ^at,  bureb  bie 
Cätber,  fe&t  bie  Safianien  ouf  SBaffer,  mo  fte  f^mimmen, 
unb  jünbet  ben  Heinen  Dotbt  an. 

- Daö  orbbirte  gett  jum  Xränfen  ber  9Zatbtltibtc  wirb 
folgenbcrmo§en  bereitet : man  lägt  24  Cotb  ©tbmeineftbmalj 
in  einer  irbenen  ?)fanne  über  glübenbe  Noblen  fcbmeljen, 
unb  fügt  unter  fietem  Umrübren  l’AHotb  ber  reingen  unb 
pärffien  ©alpeterfäurc,  mit  eben  fooiel  SBaffer  oerbünnt, 
baju,  hält  bie  SWifebung  no4>  einige  SWinuten  über  f^euer, 
unb  oerfe^t  pe,  wenn  pe  .abgefüblt  ip,  no<b  mit  1 fotb 
©teinöl.  SWit  biefer  SWafc  werben  ©treifen,  oon  ^igue 
geftbnitten,  jweimal  getränft,  »eldbc  oB  J)o(bte  ptr  ©tubir# 
lampen  ganj  oorjüglitb  poffen. 

" 4.  ^oorpomube. 

SDJan  oermiftbt  V*  % PJinböfett,  4 l‘otb  weipeö  öoumül, 
4 Cotb  J^afelnupöl,  einige  S:ropfen  ©ergomotül  unb  1 Cotb 
6b»na.  . ( 
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5.  ©(^marjc  fJinte. 

3Äan  »enmf(|)t  öOuart  @i|>nee#  ober  Stegenwaffer  mit 
1 Ouart  franjöftf(|)em  SaSeinefftg , 'k  Duart  Sranntmem, 
^k%  ber  beften  f^wurjen,  grbbKtb  3etfbfencn  ©aUapfcl 
unb  etma^  ®aU.  Dtefe  ^tfebung  läft  man  14  Silage  liefen 
unb  räbrt  fte  iaglitb  um.  X)arauf  gie@t  man  fte  buri^  ein 
5J:n(b  unb  t^ut  “/*  ^ grünen  ®itriol  unb  *k  ® arabtftben 
©ummi  baju. 

9lo(b  einfa^er  tfl  folgenbeö  SJerfabren : man  Iä§t  nnn 
einem  ^aterialifien  J)intenvul»cr  boten.  Unter  btefem 
g?amen  erbalt  man  eine  SKtfebung  wn  gröblicb  jcrftbnifef 
tenen  ©aOäpfeln,  Sitriol  unb  @uramt.  Stuf  btefe  gtcpi 
man  IDuart  beutf(ben  Sfilg/  lä§t  tbn  bamit  3btä4£age 
in  ber  Sonne  ober  am  §ener  fteben  unb  giep  bann  3 Ort. 
SRegenmoffer  baju,  wet^eg  no0  3 SBoeben  in  ber  SQSärmc 
barauf  bleiben  mug.  Oann  gie§t  man  bie  ^üfpgfeit,  bie 
nun  eine  ftböne  febwar^e  ©inte  iji,  ab,  jebo^  ni(bt  »otlig, 
be«  jmeiten  ^ufgujfeg  rowen,  unb  giegt  nun  no(b  »ieber 
IDuart  (Sfftg  auf  ben  ©0$.  ^>at  biefer  8 2:a^  barauf 
oeflanben,  fo  fügt  man  obtrmaK  2 Ort.  3?egenma|fer  binjn. 
Ü?adb  4 big  6 2Bo(ben  fann  man  bie  babureb  erjeugte  Dinte 
tticber  abgiegen.  Oen  jurürfgebliebenen  8obcnfa$  fann  mon 
mit  Vs  Ouart  @fftg  unb  1 Ort.  SBaffer  augfo4>en  unb  beit 
SIbgug  benu|cn,  bie  btdhnerbenbc  Ointe  bamit  ju  betbünnen. 


6.  9iotbe  Ointe,  auS  (Sarmtn  bereitet. 

12  @ran  Karmin  unb  2^  Sotb  ©olmiafgeig  werben 
untereinanber  gemifebt;  oilenfaUg  fann  no4>  3 @ran  @umnti 
Sragantb  jugefe^t  werben,  ^ueb  fann  man,  wenn  man 
wiQ,  no(b  etwag  SBaffer  binjufügen. 

Ober : man  übergiegt  4 ®ran  beg  feingen  Sarming  in 
einer  fleinen  glüfernen  ^af^e  mit  4$ofb  ä^enben  Salmiaf# 
geig,  fegt  20@ran  orabif(b^  ®ummt  binjM  unb  lägt  bieg 
fo  gegen,  big  bag  @nmmi  aufgelofet  ig.  Oiefe  3)inte  ig 
freilicb  fogbarer,  aber  ou(b  f(büner  alg  febe  onbere. 
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7.  Un}erfldr6are  Oi'nt«. 

2 Sam\)ef^cfK>{j  witb  eine  SSierteffitmfce  lang  mit 
24  Sicgennrnffer  gefoct^t.  Sllöbann  fe^t  man  1 
^aun  ^in^u  uut>  fet|>et  t>te  glüfjlgfett  ouf  16 

mit  TOd(<)et  2 ßot^  jartgcf4>lemmter  Svaunftein  otcr  f4»warjeö  ' 
HT^agneflum  unt  1 Sot^  ge))ülnerteä  arabif^e^  (Bummi  t>er« 
mif(9t  »erben,  ©urct)  tiefe  3Äif4>ung,  btc  felbjl  ber 
birten  6aTjfäuve  »iberfief>en  foll,  fann  man  @4>riften 
auf  bic  9lo4>»elt  bringen. 


8.  Ofenrauct),  ober  j^6nigör&udf>erpuIocr. 

311an  nimmt  5 Ontebn.  @e»ürjnelfen^  2 Dnt^n.  feinen 
3immt,  3 Ontebn.  3*»«nifblütbc,  7 Ot(bn.  wei§e  Siolenf 
wurjel,  7Dnentcbcn  ©torac,  lODuenWben  lebbafte  rotbe 
Dama^ccnerrofen  unb  10  Dntcbn.  Saoenbelblütben.  X)iefe6 
2löeö  jerfebneibet  unb  verflögt  man  ju  einem  gröbli(ben 
^uloer,  »ei(bc«  mit  SeraamolSt,  Caoenbelot,  SebroSl,  non 
febem  i Dntcbn.,  unb  122:robfen  SleIfcnJl,  »ermiftbt  unb 
in  gut  »erfiobften  ©tobfelgläfcm  aufgehoben  »erben  mu§. 


9.  9^&u(^er^»ult>tr  auf  .^oftlen. 

!{){an  nimmt  ^emflein  unb  SBeibraueb/  bon  febem 
2 8otb,  liCotb  SBenjoebarj,  «Kafür,  ©torar,  SBadboIber» 
beeren,  »on  febem  l?otb,  9lelfen,  (Saffte,  StJbwiWötbe, 
Cagcaritlenrinbe,  weife  S3»lcn»urjel,  weifen  3uder,  »on 
febern  1^  Ouentefen,  unb  jerfebneibet  unb  gerfbft  SlDed 
grobli^. 

^iefed  9täu(berbutber  giebt,  auf  Itoblen  gefebßtte^ 
einen  angenefm  rieefenben  fRaueb,  unb  fann  ju  biefem 
Sefuf  eben  fo  gut  wie  baä  feinere  englifcfe  9tau(berbulber 
ongewanbt  »erben. 


10.  2(uf  anbere  ^rt. 

SWan  mengt  */*  gotf  8obenbelbIfi^cn,*/«  Sotf  roife  9lofen< 
blütter,  6 Sotf  SQeifraucb  unb  1 Üotf  Tta^x  miteinanber. 
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11.  9?ü^lic&c  ^c^mifc^ung  jum  luftbii^ten 

3Scrfc^Iicßen  Der  glafctjen  unD  ©lAfcr. 

9)?an  f4>me4t  jwet  XfytiU  getteg  tf»ut  »ter 

2:^ci(e  (5oIoi)^>om■um  unb  »tcr  baju , lägt  Sitten 

über  5fucr  pfftg  werben,  tontet  bte  beren  Äorf 

man  pcb  abgefebnüten,  btnetn  unb  brebet  fte  bann  wagereebt 
um  |t(b  felbp,  bami’t  baö  ^eeb  ficb  glet4>mäptg  au^breite. 

12.  ©cbnelle  Söcrcitung  Dc^  ÄölnifcDcn 
Sßaffcrö. 

(©lebe  auch  VI.  9.  10). 

3u  2 SUfoboI  öon  85°  ©lärfe  15  j:robfen  Sloömari’nöl, 
15  2:robfen  ßeberöl,  15  j:robfen  9?eroltöl,  30  SCropfen 
©ergamotöl  unb  5 tropfen  Sarbamoöl;  SlUeö  wobl  bur<b 
einanber  gepüüelt  unb  tn  ©läfer  »ertbetU,  bte  wobt  »er# 
forft  werben.  2)er  SBetngeifi  mu0  febr  prf  fein,  weil  er 
fonfl  bie  ätberifcben  £)ele  nicht  »oltfommen  aufloft  unb  bie 
glüfpfeit  baber  trübe  wirb. 


V.  einige  unb  ^eitmittei. 


1.  ^anDpomaDc  gegen  Daö  Sluffpringen 
Der  ^aut. 

3Kan  pmetjt  1 ?otb  SBaltratb,  bann  wirb  Va  Cotb 
SDlanbelöt,  5 S:ropfen  ©ergamotbl  unb  1 S^ropfen  9?elfenbt 
binjugefe^t.  2?ab  ®anje  wirb  in  einem  wobloerfcbtoffenen 
®Iafe  aufbewabrt. 


2.  ein  no(^  einfacherem  SDlittel- 

ÜÄan  macht  »on  SWanbelbt  unb  weigern  SGBaebb  eine 
©olbe;  bir»™it  begreiebt  man  alte  Slbenb  bie  .^anbe  unb 
aiebt  barnacb  ^anbfebube  an.  Dtem  wieberbolt  man  fo 
lange,  bim  ge  wieber  gefunb  gnb.  , , 
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3.  9)2tttel  gegen  $rof!beu(en  an  .pänDen 
unD  $üßen. 

@0  fange  btefefaen  nit^t  aufgefbrungcn  ftnb,  tfl  baö 
2Bofcben  ber  erftornen  ©lieber  mit  feruntaniftbem 
iBalfani,  in  Sllfobol  aufgclöfet,  ein  bewährte^  fÖtUUf, 
mtc^ei  man  hier  bid  fec^b  '^benbe  mieberbolt. 

Seiner  bo^  S5efirei(ben  mit  einer  @olbe  »on  bidem 
Slerpentin  unb  ro^em  Buefer,  ober  mit  fölnifebem 
Seim,  ben  man  in  glubmaffer  ju  einer  Reifen  ©aUcrte 
aufgelbfet  ^cit  unb  ber  fo  lange  um  ben  leibenben 
Meibt^  bfa  er  »on  felbji  abfällt. 

6m  unfehlbar  b^fenbeö,  ganj  »orjügli^ed  3Äittel^ 
tt>el(bed  fclbfl  bie  ftblimmfien  Srofibculen  jertf»eilt  unb  habet 
ben  SBort^eil  gemährt,  nicfit  »ibrig,  fonbern  fef»r  angenefmi 
JU  riechen,  pnbet  man  in  ber  folgenben  9?r.  4. 

gür  aufgebrodbene  groilbeulen  ifl  ein  milbeö  gett  fe^r 
f>eitfam,  wie  Sieröl,  Sacaobutter,  ^uöfatbutter ; auch  bie 
weiten  ®lumenblättec  ber  wei§en  Cilie,  in  feinem  Saumöl 
auf  bewahrt,  ftnb  fef>r  wof»Itf)ätig. 


4.  9KittcI  gegen  bie  9*iötl;e,  normale  burc^ 
ben  5ro(l  befc^äbigter  .^änbe  unb  gegen 
baö  Sluffpringen  ber  ® eficbtö ^ a ut. 

üDfan  nimmt  1 ?otf>  gcpöloerte  Senjoe,  Va  ®ra(bma 
^eruoianifeben  Salfara,  2 Drachmen  ©torar  unb  8 Cotb 
gereinigten  SBeingeifi.  Diefeö  Sllteö  wirb  fo  fange  in  äluff 
löfungöwärme  gepalten,  biö  ber  SSSeingeift  h‘>''f«‘beub  ge# 
fättigt  ifi,  waö  bie  bunfelbraune  Suebe  unb  bie  bicflicpe 
Sef^affcnf>eit  ber  SWifepung  ju  erfennen  giebt;  bann  feipet 
man  eö  burep.  ©inb  bie  Dänbe  nur  ro'tp  ober  blau,  fo 
bepinfelt  man  ftc  bamit  Slbenbg  unb  SÄorgeng  unb  lägt  t« 
troefnen.  ©inb  jte  aber  f^warjblau,  mit  braungelben 
Sieden  unterlaufen  unb  babei  gefcpwollen,  fo  mu§  ba^ 
Sefireiepen  öfter,  ja  naep  Seffnben  wopl  fiunblicp  gefepepen. 

©egen  Sroftbeulen  ift  bied  trefflidpe  IDÜttel  unfeplbar 
fepr  wirffam.  Die  Slüfftgfeit  mug  auep  pier  erft  abtrod« 
nen,  epe  man  ben  ©trumpf  überjiept. 
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Um  t>ie  aufgefprnngette  ju  fetten  ^ g(e$t 

man  8—10  2:ropfen  tiefer  SWtfci>ung  tn  einen  Sm>penlöffel 
©otl  Inumarmeg  Gaffer  unb  fciilagt  bamit  in  einem  9loi)fe 
»ermittelji  eined  wne*ianif(^er  ober  fpanif4>er 

@eife  einen  bi(f(Ml^en  6(^aum^  mit  bem  man  t>ai  @e|t(^ 
onreibt/  e^  ^rnat^  abtrotfnen  läft  unb  3ule$t  mit  lan« 
warmem  SBaffer  abwäfebt.  > 

SKan  fann  obige  SÄift^ung  oa^  unter  bem  tarnen 
Batsaoms  eonunendatoris,  ober  luub  bem  neueren  91amen 
Tinf4ura  beozoes  oomposita  crf>alten. 

Dft  ^iift  (befonberO  bei  mtfgeborflenen  aßunben),  be^ 
oW  olic  bi^e  3)iittel,  baO  oftmalig^  9iäud;ern  0>ei  Wfen 
UcMn  6 bi«  7 3ÄaI  tagü(b)  mit  SBcijtnfletc.  (Sleitb 
barauf  mu§  man  ben  Tetbenben  X^eil  mit  einem  ©trumbr 
ober  ^ontf^uf»  bebeden,  tf»n  ou^  ni^t  unmtttetbar  na^f>er 
waf4>en,  fonbem  bamit  wenigfien«  eine  ©tunbe  warten. 

5.  (Sine  »ortrefflicfee  SßunD#  unb  iBrnnb; 

falbe. 

9Äan  nimmt  2 Sotb  weipe«  SBatb«,  2 Sotb  fRierenfett 
unb  2 Obertaffen  »oß  Saumöi.  5Die«  t^ut  man  in  wei§e« 
©(breibpapier,  fa^t  oben  bie  3ibfel  beffelbcn  jufammen/ 
hält  e«  über  ober  oielmebr  in  eine  Citbtflamme  unb  lä^t  e« 
rotben  bi«  jt*  2ltte«  aufgelbfet  unb  oermifebt  böi* 

2)ieTe  ©albe  ifi  fiu§erfl  linbernb  utÄ>  beilmb  für  aße 
SBunben;  für  frifebe  fowobl  al«  alte.  SSefonber«  im'rffom 
unb  bölfreitb  jeigt  fie  jtcb  aber  bei  ©ranbf<bäben.  (5«  finb 
cinjig  babureb  ^erfonen,  bie  ba«  Ungtüd  gehabt  b<tOen, 
mit  bem  größten  SCbeil  be«  SJörper«  in  foebenbe«  Gaffer 
au  faßen,  febneß  unb  glüdlicp  geheilt  worben.  2Äon  »er* 
fährt  habet  fblgctd>erma§fn ; beflreitbt  man  mittd# 

bc«  Olauhen  einer  ffeber  bie  ©ranbwunbe  mit  einer 
f(bung  oon  ©aumöl  unb  ©gelb,  ouf  ein  ©botter  eine 
halbe  Stoffe  »oß  ©auraöt  grrc<bnet'  unb  fäfirt  bamit  fo 
lange  fort,  bi«  bie  €»$e  unb  ber  eigentlübe  ®ranbf(bn)erj 
aufgeh«rt  h«t.  Dann  ftbneibct  man  bie  Slafen  auf,  jieht 
aber  nicht  bie  4>ant  ab,  unb  trotfnet  bie  barin  befinblicb« 
febarfe  geu4>tigteit  febneß  unb  teife  mit  einem  weichen 
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Soppen  ab 4 fiibttib  von  obiger,  jient/ 

l«b  tn^  (wf  Seinwanb  gefiricbener  6albe. 


6.  5Wittcl  wiDcr  beii  fogenonnten 
tonrtn  «ber  3lnf 

9)?an  nimmt  baS  (Selbe  von  1—2  frif^cn  (Sicrn,  mifdbt 
fo  viel  gejtoßcned  ^ü^ienfals  Varunter,  aI6  man  ungefähr 
jum  @ffen  ber  @ier  broutben  würbe,  legt  eS  in  bicbte  Sein« 
wanb,  bO(b  fo,  bap  ed  bloß  an  ben  leibenben  Xbeil  bej 
f^gerö  fommt  unb  läßt  e^  24  ©tunben  borauf  liegen. 
OTenfoffg  fann  man  ei  na^  Umßänben  einige  2ÄoT  »iebcttf 
boten. 

Slucb  folgenb^  tßüttet  iß  treffti^:  9){an  ßreicbt  etwad 
Assa  foetida  auf  fämifcb  lieber  unb  legt  eä  auf  ben  Stal, 
fo  ji^et  eö  butib.  ®ann  ma<bt  man  von  jwet  Steilen 
Vcnetianifdien  iCerpentin,  von  jwei  JCßeiten  DtacoIijDßaßcr, 
einem  3:b«l  gelbem  ffiacpö  unb  einigen  (Eßlöffeln  voll  brau* 
nein  Del  eine  5D?ifcbung,  bie  man  mit  einonber  f^metjen 
läßt.  Davon  ßreicpt  man  auf  ein  Du(b  unb  legt  e^  auf 
bie  SBunbe. 


7. 

@in  gute^  3<tbnpulver  muß  folgenbe  (Sigenfibafteit 
ßaben:  e^  muß  ni^t  gerfe^enb,  fonbem  nur  metbanif^ 
wirten;  eä  muß  ber  gäulniß  foioobl  in  ^ßanjen*  ald  in 
2:biettörpern  tviberßeben,  e^  muß  brütend  niibtö  enthalten, 
waä  in  bie  3®bngtaf«r  f<barf  cinfcbneibet  unb  ße  alfo  ver* 
te^t,  wie  j.  SS.  bie  rotbcn  (Doraden  unb  mehrere  anbere 
harte  Körper,  ^rüft  man  nach  biefen  ©runbfä^en  bie 
meißcn  3ahnbulver,  fo  wirb  man  fehr  viele  h®4>!^ 

' werßich  ßnben. 

f^olgenbe  ßnb  hingegen  ßreng  naib  fenen  ©runbfä^en 
jufammengcfebt  unb  bürfen  baher  unkbingt  empfohlen, 
werben. 

^an  nimmt  1 8oth  rothe  (Shinarinbe,  1 Duentibe« 
(JaWibutfaft,  1 OuenWheniKprrhengummi,  20oth  gerößete« 
©(bwarjbrot  unb  mifcbt  bicd  ju  einem  feinen  Pulver.  Dann 
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unb  wann  fann  man  au(^  auf  einen  f>alben  S^eeldffel  uoS 
biefed  ^uioerd  Slbenb^  etwad  Portwein  gtegen  unb  e4 
bann  ^Worgeng  gebrauchen. 

2lu(h  gut  unb  noch  wohlfeiler  ftnb  fblgenbe  jwei  3«' 
fammenfehungen: 

1 Soth  Salmu^wurjeln^  1 l‘oth  9{inbe  ber  wilben  ober 
9{o§cafianien  gerb|iet^  1 Soth  ausgebrannte  ^olifo^Un, 
1 Hoth  @albeitraut  werben  burchgemifcht  unb  wohl  gepüt« 
bert.  Dann  burchntengt  man  baS  ©an^e  mit  20  Drohfen 
SEppwianöI* 

2 Coth  fehr  fein  gchüloerte  ^)oljfohlen  unb  1 8oth  fritt 
gepül&erte  SSeil^enwiujeln  werben  mit  einanber  nermifcht. 

8.  (SnglifchcS  ^flaflcr. 

5Wan  fpannt  neuen  Dafft  in  einen  9?ahmen  unb  über# 
^reicht  ihn  mit  in  ^Branntwein  aufgelöfter  J£)aufenblafe  unb 
mit  etwas  ^eruoianifchem  Salfam  oermifcht,  4 bis  5 SWal 
mitteifi  eines  ^infelS. 


9.  Sölnifc^cö  2ßaffcr  (Eau  de  Cologne). 
(©{ehe  auch  V.  12.) 

8 Ouart  fiarfen  Sranntweingeifi  ober  fogcnannten 
Spiritus  vini,  4 Sotp  debroöl,  2 Soth  Sergamotm,  4 Cotb 
SloSmarinöI,  1 Cotp  Saoenbelöl,  V*  Coth  Orangenblfltbol 
(9JeroIiöO,  V4  Coth  ßaneelöl,  wirb  mit  1 Ouart  SWeliffen# 
waffer  »ermifd>t.  Dies  SltteS  wirb  jufammen  in  ein  großes 
@efäß  gegoffen  unb  wohl  burcheianber  gerüttelt,  fo  ifi  eS 
gut.  2Ber  ftch  aufS  Defiiltiren  »erfieht/  lann  5Weliffen, 
Saoenbel,  9toSmarinöl  jc.  felbfi  abjiehen,  fo  ifi  eS  wohl' 
feiler. 


10.  2luf  onbcrc  2lrt. 

3n  l Quentdjcn  burch  Äoplen  gereinigten  SCBeingeifi 
löfet  man  2 Soth  StoSmarin,  1 l!oth  Sergamotöl,  SOtch« 
(Sitronöl  unb  1 Duentch.  Caoenbelöl  auf.  Dber  man  gieht 
gereinigten  lESeingeifi  über  Drangenblüthen  ab. 
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11.  Sfloc^  auf  eine  aitDerc  3(rt. 

!D?an  nimmt  9lo^marm5I^  @ebro6I;  S3ergamot5I, 
Drangcöi  unb  9JeroIt6l,  »on  Jlebem  12  JIropfen,  Saamen 
ter  flrtnen  (Sarbemommen  )er|to§en  1 Ontcp.  unb  SHfo^oI 
2®.  33on  bicfcm  ©emengc  werben  mittelfi  bcö  SSaffer» 
babe^  bret  93iertpet(e  abbeftidirt,  ba  benn  ba0  (Srpaltene 
bod  »erlangte  cölntfcpe  SIBaffer  barjleüt. 

13.  ©eifcngcifl. 

SWon  nimmt  pierju  8 Cot^  »enetianifc^c  Seife,  ger# 
f(^neib(t  fte  unb  Iä§t  fte  auf  einem  irbenen  2)el(er  trocfnen 
Cbenn  auf  ^ol|,  ^Papier  ober  einem  Xaifyt  würben  bie 
Deltpeile  ft^  perauägiepen).  SlBbann  gerreibt  man  fte, 
gie§t  16  Sotb  J^ornbranntwein  barauf  unb  Iä§t  bie^  ein 
paar  2:age  in  lauer  ^ärme  fteben.  Sobann  fe^t  man 
nocp  2 Cotp  SBeinfteinfalg  unb  beä  tlBoftlgerucpd  wegen 
etwad  öergamot»  ober  l'aoenbelöl  bingu.  J)iefer  Seifengeijl 
i|l  fef»r  bfilfiJnt  gum  Sluflegen  bei  5ZBunben  unb  Duetf^un» 
gen:  nur  barf  bei  Bereitung  beffelben  bie  »enetianiftpc 
Seife  ni(pt  mit  gemeiner  »ertauftpt  werben. 

13.  .^ampfcrgcifl. 

©iefer  fo  Serrenfungen , Ouetftpungen  unb 

üuf erli^en  IBefcpäbigungen  ald  {)auOmittel  gebrautpte  @eifl 
tP  weiter  ni(pW  alö  bie  äupöfung  eine«  XbciW  Äampfer 
in  12  bid  16  Si^peilen  S93eingeip.  SSenn  man  wtQ  fann 
man  autp  gerabegu  Hornbranntwein  gur  §(ufl5fung  be^ 
j^ampfer^  anwenben,  ba  ti  gar  nicpt  fo  genau  barauf 
anfommt. 

14.  ..^anerg  SBunbwaffer  ober  Slrquebufabe. 

9»an  nimmt  fcpmalblättrige  Salbei,  Stbwariwurgel, 
Seifu§  unb  SBallwurgel,  »on  jcbem  »ier  ^)änbe  »ou,  @ül# 
benfraut  ober  SBunbfraut,  Sannifel,  gro§e  ÜRaplieben  ober 
SCaufenbftpön,  Heine  SWaplieben,  breitblattrigen  SBegen'tp, 
IBetonienfraut,  @ifenfraut,  Sobanniofraut,  SBermutb,  %tn* 

<bel/  geigenwurgel,  S3raunwurg  ober  Stbwein«wurg,  »on 

% 
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jebem  jwec  ^nte  »oO.  Dicfe  Äräutcr  »erben  mit  ein# 
anber  ftein  ge^^arft,  jerquetfe^t  in  einen  irbenen  2:opf  ge# 
t^>an,  4 Onart  2Sein  boröber  gegoffen  unb  wobl  nerbedt 
24  ©tunben  ftejten  gcloffen,  ^erna^  bcfJiüirt  unb  obgejogem 


15.  3!^eBcnd  Sßuirbn?offer  ober  Slrque# 
b u f a b e. 

20uart  franjoflfcben  SSrunnimein,  IV2  Ouart  franjö# 
ftftbcn  SBeinefftg,  1 Cotb  »erbünntc  SSitrioIfäurc,  1 Ouart 
weicbed  ffiaffer  wirb  mit  einanber  gemifebt  unb  au3  einem 
gläfernen  Äolben  etwa  2 unb  »iU  man  ftc  niebt  fo  fJarf 
haben,  3 Ouart  baoon  abbefiiCirt.  I)aö  9iöcf|länbige  ifl 
meifi  SBaffer  unb  wirb  weggegojfcn. 

16.  ©crflenmehl  juocrebetn,  ein  trefflicbeei 

ÜÄittel  für  eine  bureb  ben  ^uf?cn  angc# 
griffenc  ©rufJ. 

6 ober  8 2r  ©erüenmchl  werben  in  einem  5Cudb  ober  in 
einem  55eutct  fcfi  jufammengebunben,  mit  faltem  SBaffer  ju 
geuer  gebracht  unb  24  ©tunben  lang  unaudgefe^t  ge# 
fo4>t.  ®ab  SBaffer,  weicbeö  »erfocht,  wirb  jietb  burch 
onbere^  fochenbeä,  baö  man  in  iSercitfehaft  halt,  wieber 
erfe^t.  IRach  Sßerlauf  biefer  SWehl  hctau6# 

genommen,  bic  barauf  beftnbliche  najfe,  wajferbichte  Srufie 
obgefchnitten,  baö  Uebrige  fein  jerrieben,  in  einem  öatf# 
Ofen  getrodfnet  unb  jum  Gebrauch  aufbewe^rt.  3rben  ^or# 
gen  wirb  baoon  ein  (5§I6ffcl  »oti  mit  3Äil4>  unter  befidn# 
bigem  Umrühren  ju  einem  bünnen  ^rei  gefocht  unb  mit 
(Sanbi^juefer  beßreut  nüchtern  2 ©tunben  »or  bem  grüh^ 
fiücf  genoffen. 


17.  2inöerungömittel  beö  ^uflcnö. 

3)?an  nimmt  4 reingewaf^ene  ^öfberfüpe,  1 Onenrt 
fette  SWifch,  IV2  % wet^n  fof^ed  bi«  pr 

^ülfte  »erfochen,  fchlügt  e«  burch  unb  i§t  »on>bi^er  ®al# 
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rette  bann  unb  wonn  einen  Söffet  oott.  — äu4>  tff  bag 
Srtnfen  bed  Xj^eed  bbn  (Stbbeetbl^lern  ein  notjägitc^e^ 
Sottet. 


18.  2t uf  anbere  2trt. 

(5tn  @ibottet,  ein  ®^töffet  i?oIt  JÄnin  unb  ein  @§töffel 
boU  ^anbtäjucfer  werben  bermtf(t>t  unb  bauon  bon 
ju  ein  i£l)celöffel  botl  genommen. 

Ober  man  trinft  ©oljer  (©elterfer^  SBaffer  mit  2Äit(^« 
juffer  bermifc^t. 


19.  SOlooöc^ofoInbe. 

Die  9Äooö4>ofotabc  tfi  bon  bieten  Sterjten  otö  ciueö  ber 
nötirenbften,  jiärfenbfien  unb  bur(t)auö  niefft  ert>i§enben 
@etränfe  empfot>ten  worben.  fiärft  bie  Sßerbauungö# 
werfjcuge  unb  tfl  felb|l  bei  bev  größten  attgemcinen 
©cbwäc^c  ein  ^eitbringenbeö  ©ctranf.  9ta4>  9terben|tebern 
Otter  2lrt,  fttjweren  SBerwunbungen  mit  Serbtutungen , in 
ber  SRut>r  unb  ben  mit  ibr  berwanbten  Äronff>eiten,  bei  ber 
^>9poct)onbrie  unb  gegen  angepenbe  9terbenfd()wä(^e  unb 
abjet»rung  fott  ffe  eine  borjitgüc^e  {jcitfraft  befigen. 

©ie  wirb  fotgenberma^en  bereitet:  4®  gefe^ötte,  ^eroi» 
ffete  unb  ge{to§ene  @acaobo|>nen  warben  bepanbett  wte  ju 
jeber  anbern  dt^ototabe  unb  pinjugefügt : 4 9 geßo§enen 
3u(fer,  Vi  % fepr  feineö  ^utoer  ber  äepfen  ©alepwurjel 
unb  2 % beö  ä^ten  iötänbifcpen  SJtoofeö  (richtiger  gteepte), 
waö  »on  otten  bamit  oerbunbenen  fremben  ^e^ten,  «Koo# 
fen  unb  Unreirngfeiten^  forgföttig  gereinigt,  mit  SBaffer 
fepnett  obgebröpt,  gewafepen,  getroefnet,  geftopen  unb  burep 
baö  ©to§en  unb  iBeutetn  in  baä  feinfte  ^utoer  perwanbett 
worben  tji.  2)ie  ©ereitungöort  iji  ganj  fo  wie  bei  jeber 
anbern  gpofotobe;  bodp  wirb  ffe  beffer  in  ^utperform  bati« 
gefteitt,  atö  in  Safetn  gefeptagen,  weit,  um  bieö  Septere 
tpuntiep  JU  maepen,  ju  wenig  ÜDtooö  (gteepte)  mit  ju  ptetem 
(Sacao  ober  3u^ti^  perbunben  werben  mup  unb  baburep  bie 
^)eitfroft  Pcrringert  wirb. 
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3um  Xtintttt  Wirt»  fie  fo  jugcri(t>tet:  auf  2 ßrflßfcl 
ooU  terfelben  gie§t  man  f4>neU  3 3^affen  fo(^ent»ed  Sßaffer 
unt»  rä^rt  um.  977an  fann3u<fci^  unt»  einen  mit  faltem 

SBaffer  gut  gefei^Iagenen  Sibotter  t»a5u  mifc^en. 


80.  9?cueö,  wic^tigeö  unD  Durc&  33cr# 

fud)e  bewdf^rteS  ©egengift  gegen 
SIrfenif  unb  ©ubtimot. 

X)ie^  wichtige  SRittel  ift  ^o^Ienftaub.'  ^an  gab  in 
ßrefelb  einem  ^unbe  fo  »iel  Strfenif,  ba§  fcbon  ber  jwölftc 
Zpeil  i^n  pätte  tobten  muffen,  unb  glei(^  barauf  Äofffen# 
ffaub.  Qr  blieb  nbOig  gefunb.  Ü3erfu(be  würben  viele  in 
einem  92a^mittage  angeßellt  unb  aüe  gelangen.  3ulc^t 
gab  man  i^m  @ublimat.  (Sr  weigerte  fi(b  ][e$t,  ben  Mop<> 
lenftaub  gu  ff(b  iu  nehmen;  man  brachte  i(»m  benfelben  ge<^ 
waltfam  bei  unb  obglei^  er  nun  bur^  bie  fteine  iBer}5gei> 
rung  Ärämpfe  befam,  fo  wirftc  bo(f>  ber  Äo^iIen|iaub  fo 
fräftig  entgegen,  ba§  er  nocf»  lange  lebte  unb  völlig  gefunb 
n»ar.  Ob  bieö  SWittel  aucp  anbern  Oiften  fo  mächtig  wiber:» 
fteht,  wäre  bur^  SBerfu^e  ju  erforfchen.  . 


81.  SWittd  gegen  bie  SiWooöfronfheit 
© d u m e. 

3Äan  mifcpt  Xpeite  ©ppö  mit  ‘A  Schm,  mit 
fflajfer  verbünnt,  unb  beftreicht  bamit  bie  franfen  SBäumc. 
C®oü  fef)r  gut  fein.) 

@in  anbereö  SMittel  ift:  wenn  man  bie  Säume  im  grüh? 
fahr  unb  {)erbft  bei  fehr  feuchter  SBitterung  mit  einem 
Sappen  von  OriQich  abreibt. 

Ärageifen  finb  verwerflich,  weif  ftc  bie  fRinbe  ju  ftarf: 
befthäbigen,  ebenfo  ^nftriihe  von  ägenben  SRifchungen. 
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VI.  Einige  SSertitgungömittcI  fd^dWit^et 
3)^)tere. 


1.  (Erprobte  uni)  unfcb?barc  S0?iftcl,  tic 
2Ban§en  gu  »crtitgcn. 

2Bo  fitb  Itcd  f(bäM»4ic  unb  »erbaute  Ungcjtefcr  überaff 
in  einem  ober  fe{>r  ffarf  in  einem  3iinmer  eingeniffet 
bat,  finb  »obl  5Dampfc  bie  befien  SBertilgiingijmittel, 
weil  biefc  in  affe  guflc«  3?i^cn,  in  wcldjc  nälTe  ober 
fette  jluffigfeiten  nitbt  btneinfommen  fönnen,  einbrtngen. 

3u  tiefen  Dämpfen  nimmt  man  iSdiwefel,  Deufelöbreef 
(Assa  foelida)  unb  fpanifeben  Pfeffer  (Capsicum  an- 
niium  L.)  Diefe  brei  Dinge  junbet  man  in  ben  9iäumen 
an,  in  welcpen  fte  fiep  befinben.  — Cber  man  löfebt  5wei 
bid  brei  ecbeffel  Äatf  in  bem  3nnmev,  wo  fiep  bie  SBBanjen 
befinben.  — Dber  man  lägt  Onecfjtlber  abbampfen. 

3u  folgenben  faljfauren  Dämpfen  bebarf  man  feineö 
Seuerö:  ^uf  ein  3iwwer  oon  etwa  20  gug  Sänge  unb 
14  ®reite  nimmt  man  8 Sotb  Äocbfolj , 8 Sotb  <SaU 
peter  unb  giegt  6 bio  8 Sotb  concentnrte  6cbwefelfäuvc 
barauf.  Dies  lägt  man  in  bem  3>tnwer,  in  bem  geb  bie 
SCBanjen  begnben,  »erbampfen.  Dber  man  nimmt  8 Sotp 
Terpentinöl  unb  giegt  4 Sotg  concentrirte  ©cbwefelfäurc 
barauf. 

53ei  affen  biefen  SWitteln,  ju  beren  Slnwentung  man 
baS  (fnbe  beS  Slugug  erwarten  mug,  weit  bann  erg  bie 
junge  Jöriit  bie  (Sicr  »erlagen  gat,  mugen  bie  Tgüren  unb 
genger  ber  3«wmcr  wogt  »erf^logen  unb  erg  naeg  »icr# 
unbjwanjig  Stunten  wieber  erögnet,  aueg  affe  5Wenftgen 
unb  anbere  tebenbige  ©efegöpfe  unb  SlffeS,  waS  üWetalt 
geigt,  barauS  entfernt  werben. 

SGBiff  man  aber  ein  einjelneS  0tücf  ^auSgerätg  ober 
oueg  ein  einzelnes  3'wmer  »on  biefen  Tgieren  reinigen,  fo 
bebiene  man  g^  einer  5D?ifcgung  »on  40  @ran  Dnecfglber? 
fublimat,-  3 Sotg  Hampfergeig  unb  6 Sotg  Terpentinöl, 
bamit  begreiege  man  bie  ^änber  ber  Tapeten  unb  bie 

9.  8.  i(u|l  fäi 
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gugen.  SGBänte  unt  992«n  t|>ut. 

SeUiteöcn  üor^>cr  tm’t  fo(|)ent)cm  SBaffer  afejubrüljen. 

t)iei  SWittel  tfi  bcmä^trt,  »orlwfftt^  unt>  f»t(ft  unfcl^Ibar. 

Ober  man  nimmt  V2  SWengel  SBetngeifi  (Spiritus  vini) 
unb  Va  STOengel  fttftbe«  Serpenfinöl.  SBcnn  biefeg  wo^l 
unter  etnonber  gef4»üttett  morbcn,  fo  Iä§t  man  1 Sot^ 
Äampfer  bartn  ger«(>en  unb  fc^üttelt  eö  fleiftg  um.  Sann  . 
tunft  man  einen  (ötpmamm  ober  eine  SBitrjic  hinein  unb 
reibt  bamit  baö  gan3e  55ctt  ober  wo  fitp  fon^  2Banjen 
oufhalten.  @ie  fierbcn  alte  biwon,  auch  fogar  bte  gier, 
nur  mup  man  Sicht  b«hen,  ba§  man  überaU  bamit 
lomme  unb  au^  in  bie  Cöcher  ober  0li0en  einige  Stopfen 
hineinfattcn  taffen.  SWan  fann  fogar  bie  Umfiangc  bamit 
befirei^en,  wenn  fte  gleich  ’JO”  0eibe  finb,  opne  befürchten 
ju  müffen,  ba§  eö  flerft,  hoch  muffen  fle  bor  altem  Staube 
wohl  gejt^ert  fein,  ©ei  febegmaligem  ©ebrauch  muf  e^ 
recht  burch  einanber  gefcpüttelt  werben. 

2Bänbe,  bie  feine  Sapeten  haben,  fann  man  mit  Sfalf, 
ber  mit  ©itriolwaffer  bermifcht  worben,  übertünchen.  Stucp 
rühmen  einige  bag  Sluöftreichen  alter  9li§en  unb  ©palten 
beö  ^joljwerfö  mit  einer  Slufiöfung  pon  ©itviol  in  5S3ajfer. 


2.  tKittcI  (ich  auf  fReifcn  gegen  Sßanjen 
§u  fcfiü^en. 

fWan  trage  Schwefel,  ©chwefelfaben  ober  fWofehu^  an 
fich.  Duecfftlber  hilft  au^  ftcher,  ifi  aber  ber  ©efunbheit 
na^theilig. 

ginigV  berft^ern,  ba§  SabacfiJblätter,  3wifchen  bie 
©etten  gelegt,  bie  2Ban3cn  fteperer  abwepren,  afö  irgenb 
etwaö  Slnbereg. 


3.  SfUittel  gegen  bte  ^Pel3?  unb  .Kleiber; 
fUlotten. 

Sa^  ^cl3werf  unb  bie  ßlcibungöfiürfe  werben  gut  auö« 
^flopft  unb  mit  fpanifchem  Pfeffer  auögcräuchert.  Sic 
2Bönbe  ber  ©chränfe  ober  Äifien,  in  benen  man  fte  aufs« 
bewahrt,  müffen  mit' einer  SWif^ung  aug  Serpentinül  unb 
jfampfergeifi,  ober  mit  einer  Sluflofung  bon  Sloömarinöl 
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unb  kflr^n  n>«rben.  3(u^.  legt  matt  $obter« 

btätter  mit  Saöenbclöl,  9?oömarinöI  ober  SEerpenftnöI  j»i# 
fc^en  bte  Leiber  unb  ba^  ^cljmerf.  SWofe^tuö,  Suchten# 
lebcr  unb  Äambfet  finb  eknfaltd  ©toffr,  »or  boten' bte 
3))otten  meieren. 


4.  SOh'ttel  gegett' 2( meifen. 

Da,  wo  ft4)  Slmeifen  in  ben  ^»dufern  auf^alten,  b«rf 
mon  nur  ein  ^uiöer  aub  2 gelbem  ©^mefel  unb 

einem  brounem  Doji  (Origamim  vulgare  BO  in  ihre 
Weber  unb  ©cblubfwinfel  itreuen,  «onacb  ftc  ftcb  entfernen. 
Son  @efä§cn  mit  fü^cn  ©neben  merbcii  jte  bnbureb  nbge# 
halten,  ba§  man  biefeö  ^uloer  in  einem  Äicife  um  fte 
herum  ftreut  ober  öugerlieb  mit  itreibc  bereibt.  '-Öäumc 
fann  man  babureb  f£bü$en,  ba§  man  fte  biebt  über  ber 
@rbe  mit  einem  hanbbreiten  ©treifen  »on  Dheer  umgiebt, 
ben  fte  nieht  su  überfebreiten  oermögen.  (5in  Slmeifenhaufen 
wirb  babureb  jerftört,  ba§  man  uimelöfebten  Äalf  hinein» 
legt  unb  benfelbcn  hernaeb  mit  SÖSaffer*  begießt. 


5.  5D?tttcl  gltegcn  3U  vertreiben. 

SWan  oermifebt  1 l'oth  Donig  mit  Va  Ouenteben  »er» 
fu§tem  Duecfftlber  unb  beftreiebt  eine  Untertaffe  bamit. 
9taeb  fein  gerafpeltem  Eiuaffienholj,  baö  mit  SBaffer  ju 
einem  bünnflüfftgen  äörei  angemaebt  ifl,  ftnb  bie  gliegen 
aueb  fehr  begiertg,  fte  fierben  gleich  baoon.  Daö  ^>ol3  mu^ 
immer  feucht  erhalten  werben. 


6.  Sefebteö  SEUtttcI,  auB  einem  3intmer  alle 
ÜKücfen,  ©ebnafen  k.  ju  »er treiben. 

SWan  f(blie§c  bie  ^enfier  unb  Dhüren  3U,  rühre  ^)onig 
mit  etwa^  SOBein  an  unb  befireiebe  bamit  eine  ©lablateme, 
in  bie  man  einige  ©tunben  vor  ©cblafengehen  ein  bren» 
nenbe^  Bi^t  fieUt.  Mei  bliegenbe  Unge3iefer  bleibt  an  ber 
Laterne  hangen. 

2b* 
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7.  53orjüglic^er  ^6oer  für  Sftatten  unD 
5W6ufe. 

3Äan  »ermif4>t  ÜRai'^mc^T  mit  etwa^  S3utter,  fegt  einen 
ober  jwci  SEropfen  Slniöol  ju,  macf>t  Äugeln  barouö  unb 
pecft  biefe  ofö  Äöber  in  bie  SWaufcfaßen.  SBäre  man  ouc^t 
oon  5D?tUionen  Platten  unb  3J?äufen  gepiogt,  man  wirb  ftc 
mit  biefem  SÄittet  oöe  fangen. 

8.  ÜJiittel  gegen  Die  SKatten. 

Die  9?atten  foßen  gegen  ein  Äraut,  ^)unbgjunge  ge» 
nannt  (Cynoglossum  officinale)  einen  folcpen  Stbfdjeu 
^aben,  bap  fie  ein  ^)aug,  wo  foltpc  ^flanjcn  liegen,  fo^ 
glei4>  »ertajfen  unb  baffelbe,  fo  lange  folcfje  baliegen,  nic^t 
wieber  betreten. 

Diefc  ^flanjen  müjfen  ju  Slnfang  beg  ©ommerö,  b. 
furj  »or  ober  nac^  3oi>anni  gefammelt  werben,  weil  fie  ba 
in  i^rer  (iärf|icn  Äraft  finb.  Die  Stengel  werben  3er# 
guetfe^t  unb  auOgefireut. 

9,  S?ie()(  öor  30?iI6en  ju  fd)ü|en. 

3uoor  fegt  man  baö  5D?e^l  ber  freien,  trodnen  ?uft 
einen  Dag  lang  au6,  bann  legt  man  fleine  Sl^ornreifer 
fiineitt,  welche  12  ©tunben  in  ber  freien  ?uft  getroefnet 
^aben. 

10.  «^olj,  ^appe,  ^el3werf,  ißögcb  unb 

Snfectcnfammlungcn  k.  nor  SBörmern 
JU  frfjü^cn. 

3Han  befireiebt  ben  ©egenfianb  mit  ägenbem  Duerffilbet)« 
fublimat,  in  SBaffer  aufgelöf’t,  ober  man  tauept  i^n  btnein. 

11.  'Drittel  gegen  Staupen. 

2)ian  beßreiebt  im  i^erbjte  bie  Säume  mit  Urin,  in 
welchem  Äalf,  mit  etwaö  9lu§  »erfegt,  aufgelöji  worben 
iß.  Dieö  »ertreibt  baö  SWoog  unb  tobtet  bie  @ier  ber 
Staupen  in  ben  Saumrigen. 
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12.  SWittcl  iDiDer  Die  5icf erfc^ necfe 
(^Limax  agrestis^ 

?Wan  bcfireut  J^elDer  unb  Oartenbeete,  j[ebo(|>  nur  bßnn, 
mit  Äoc^falj  unb  wiebcr^olt  btiö  na^>  einigen  ©tunben 
no4)  einmal.  Damit  Die  ©^nerfcn,  »eld^e  etwa  »erfu4»f. 
Die  ©aljt|>eife  an  Den  ^äuterbüfeben  abjuftreifen , au(^ 
gctöbtet  werben.  ®ag  ©alj  Ii>fet  Die  ©4>Ieimi>aut  Der 
©4>necfen  auf  unb  bewirft  baburii^  unfehlbar  tftren  5^bb. 


13.  9}?ittel,  um  SÄcgenwurmer,  SSielfü^Tc, 
fo  wie  anbcreö  ©artenungejtcfer  ju 
vertilgen. 

1 3::iieil  ^ottafg>c  wirb  in  20  SCbeilcn  SEBaffer  oufgc^ 
Ibfet  unb  4 ^fieile  ungelöfc^tcn  ^alf  pinjugefugt,  Den  man 
mit  SSaffer  ju  Der  I)tcfc  eineg  Dünnen  3lal>mg  angema<^t 
^at.  hiermit  befprengt  man  bab  Ungeziefer  unb  gie^t  eg 
in  Die  Cü^er  beg  ©ewürmeg. 


14.  töDtenbeg  SEBoffer. 

©ajfelbe  tfl  ein  wirffameg  ISWittel  gegen  Die  mei|icn 
f4)äblicpen  3nfectcn,  wie  Dfaupen,  ©rbffö^e,  Elmeifen,  ffilatt« 
Wufe,  SBanjcn,  fliegen  )c.  @g  wirb  fo  bereitet:  SD?an  lüpt 
V4  ® brauner  (fepwarzer)  ©eife  in  ^ Ouart  SBaffer  flarf 
foc^en  unb  gie§t  baffelbe  in  ein  @efä§,  worin  V2  ® jer« 
quetfcDer  gliegenf^wamm  (Boletus  muscariiis)  unb 
2 Sotf)  geragpeltc  Äräftenau^cn  bcfinben.  ©ars* 
auf  verwahrt  man  bag  @efa§  mit  einem  55edel/  Ia§t  eg 
flehen,  big  bie  9)?if4iung  in  gäulni§  übergegangen  ijl,  ninb 
befprengt  ober  befireiept  nun  bie  ©ewätpfc,  bag  ^Joljwcrf 
ober  bie  9lefler  Damit,  in  Denen  fttp  bie  3nfcctcn  aufpaltcn. 
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un&  ^norcnungen  ju  ^rü^ßäcfen^  Mittag  ^ unt> 
Sl&enbcffen  für  grüßcrc  und  ffemcre  ©cfcUfc^nftcn 
tiad)  fcen  ÜKonatcn  .beS  3a^re^.  - 


ijl  oft  bet  SSunf(^  laut  geworben,  für  bie  in  bet  Ueberfj^rift 
erwähnten  3»ri*r  einen  ?eitfaben  ft(f>  borgeboten  §u  fe^en,  ben  man 
entweber  ald  unbebingte  Stübtfe^nur  ober  ald  3beenfammtung  be^ 
mi^en  fönnte.  6in  foltber  wirb  in  ben  notbfölgenben  Slüttern  abJ 
■Hnbang  }u  biefem  Kocbbucfi  geliefert,  wel^ietf  bureb  biefelbtn 
gewiffermoben  feinen  oolfffünbigen  Sbffbluf  empfängt,  inbem  bomit, 
wie  auf  ben  früberen  Sogen  für  bie  3uf>er*it«ng  bie  Sorf4>riften 
ertbeilt  würben,  für  ben  ©ebrautb  unb  bie  practiftbe  Snwenbimg 
beO  3uf>eTeitetrn  anweifung  gegeben  wirb. 


Slftgemcinc  Sorbemerfung : ©ebc  3“  empfeblen 
ifl,  bei  gto§en  grübüüiben,  fSiittag«  unb  SCbenbtffen  recht 
ffei^ig  oor3uacbeiten  uitb  ruhig  3U  überlegen,  loeiihe  0a<h<n 
mon  in  Sereitfehaft  hnlten  mu§,  bamit  bie  Arbeit  ft(h  »i(ht 
guiegt  «u  febt  häuft  unb  bie  Seit  baburch  gu  befchcönft  wirb, 
nnb  auch  auf  baS  lierliche  unb  feine  äCnriihten  ber  Sipeifen 
bie  gehörige  ^orgfoit  verwenbet  werben  (ann,  weil  0^  bie 
beflen  Berichte  burch  mangelhafte^  gu  eilige^  Anrichten  oat 
borben  werben.  fBei  bem  ÜCrrangiten  eineb  ^rühftücbd , SKittag« 
Uber  Sfbenbejfenä  fehe  man  houptfdchlith  bahin,  baf  »an 
«inet  ^leifchart  feine  3weierlei  (Berichte  gereicht  werben.  SSei 
gewöhnlicheren  (Sifeu,  welche  aud  4 bid  5 CSängen  beftehen, 
faitn  man  baS  Suppenfleifch  (bad  he<§t,  wenn  man  ein  gutei 
@tücf  ba3u  gewühlt  hot)  entweber  mit  ®aucr,  ol^  einen 
(Sang  nach  ber  0uppe,  geben,  ober  auch  aU  93eilage  |u 
einem  paffenben  @emü^. 
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3anuar^  $e6runr  unb 

1. 

SoutHon  in  Saffen. 

^rtfc^e  <9Cufiern. 

^ibberpaileten. 

gfarcirtCE  $uter  mit  Srüffrlnfauce  ur6  italienif4)en  99{acaron(u. 

SßaniQtnubtins  mit  @(^aumf(utct. 

gift^fü'.ur. 

Ste^feuU  unb  ^apomun,  gebcaten,  mit  Grücrie«  ttnb  |fetb< 
folat,  9(epfe('  uns  $cunfHeticompot. 

Sorten.  jDbjl. 

SSutter  unb  Ädfe. 

2. 

SouiDon  in  Soffen. 

(Som'ot*  nnb  ©otbeEenbrotd^en, 
grictürenpoftften. 

^rifc^ec  Sod^d  mit  Copernfouce. 

6ingfma(^te  Srbfen  mit  gefpitftem  3Äibber. 

Slofenfo^l  mit  gtattffurter  Sratmutfl, 
aSitbet  $d)n»einSfopf  mit  ©ouce. 

^utft5  unb  .^ofenBcoten  mit*  @nbioien  s unb  Äartoffelnfolat, 
Strnen  unb  eingemo^ten  ©betonen. 

Äleinere^  ©ocfmerf. 

S[ltQnbeln  unb  iRonnen. 

Sutter  nnb  Äöfe. 

3. 

S3ouinon  in  Soffen. 

Arebdpofteten. 

«^ecingfoiot. 

6d)infen  in  ©oEerte  mit  SRorinoife. 

Söeinpubbing  mit  grn<Btfauce. 

gafon  unb  Dtebrürfen  mit  2atti(Bfalat/  SCepfef*  unb  Äronä» 
Beerencompot. 

Sorte. 

@iö , OBfi. 

Sutter  nnb  Äöfe. 
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4.  - 

geifere  Sfuilmi. 

©cfüllter  ©fürScbcaten  mit  aStctier  Soitce^  gfüQcfeiie  Äattof* 
fein  unB  ^t<fle#. 

Vol  au  vents  mit  Ragout  fin. 

Steb^ü^ner  in  (Sallerte.  • . ? 

Sngnjerpubbfnii  mit  ßitronenfowee. 

©traäburget  (^änfelcberpaflete.  ' 

.^irfi^feule  unb  ^üfen  ba}u,  mit  @nt)toien«  unb  IRot^ebretfalat, 
grünen  ^Ponmen  unb  ©c^nittäpfelcompot.  ' 

Sorte,  SSfiii.’clee,  SCpfelpnen,  ^epfel. 

SSutter  nnb  itäfe.  -.iu 

Bu  gemo§nIi(^en  gru^flndPen  fann  man  jebe  9Crt  falten  Sraten, 
entmeber  unangefebnitten  ober  auc^  auf  fleinen  ©c^üjteln  auf« 
gefc^nitten,  geben.  3m  Ic^teren  gafle  orbnet  man  bie  gefc^nit« 
tenen  Stuefe  rec^t  jierlic^  onf  ben  ©e^uifeln  unb  belegt  bie« 
felben  entmeber  mit  fleinen  ©tücfen  ^raftgelee  ober  mit 
gallertartiger  SSratiüä.  gerner  nimmt  man  baju  gefc^nittene 
SRettmurft,  Qlänfebrujt,  Round  of  Reef,  Dt^fenjuugen,  JRaue^« 
fleifd),  feingefebnittenen  ro^en  ober  getoebten  ©^infen,  ©ülje, 
Seber«,  ^naef«  ober  ^lutmurft,  aud)  ^artgefoe^te  unb  in 
©(feciben  gefebnittenc  (Sier.  3)iefe  ©c^üffeln  belegt  man  mit. 
^eterfilie  ober  fonfligem  feinen  @rün. 

(Ueberbaupt  fuebt  man  jebe  falte  ©Rüffel  rcebt  nett  ju  »erjteren, 
enttrebev  mit  feinem  @riin,  ^cterfilie  ober,  wenn  eö  angebratbt 
ift,  au^  mit  bortgefoebten  eiern,  eingematbten  ©urfen,  rotben 
Seetcii,  gelben  SSurjcln,  Sapern  unb  Äraftgelee.) 

genier  nimmt  mau  baju  Saoiat  unb  ©arbeiten.  S)er  erftere 
mirb  auf  einen  2)eferttelter  gegeben,  unb  auf  einem  anberen 
feingefebnittene  Bmiebeln  babei.  3)ie  ©arbeiten  merben,  nach« 
bem  fie  recht  rcingeroafchen  unb  »on  ben  ©röten  befreit  finb, 
gleichfaflä  auf  ein  3?efertteflcr  gelegt,  fo,  ba§  fie  ©arreö 
bilDen,  auch  legt  mott  auf  jebe  (Icfe  roobl  eine  ouf« 

gerollte  ©arbefle. 

Sutter  nnb  .fföfc  (eine  ober  mehre  ©orten)  bürfen  nicht  fehlen. 
STuch  Difttig  ober  Stabiefe. 

3ebeö  fleine  ober  grögere  IBacfmerf,  entmeber  ganj  ober 
ongefchnitteu,  fann  mit  aufgefe^t  merben.  9fuch  grüchte,  oon 
roelcfaer  ©orte  man  miH. 
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Statt  SSoutdon,  o^ec  mit  tetjtl^en  3U  gleichet  Stit,  gicBt 
mau  auc^  too^I  (S^ofolatte.  > 

@iebt  man  (Sapiar«  obtt  Sarbedeiibcäte/'  fo  nimmt  matt 
baju  geröitfte  38ei§brotf(t)eiben,  befireit^t  biefelben  etjl  mit 
ettpad  93uttec,  bann  mit  (Sapiar,  uiib  beiegt  ben  fRanb  bet« 
frlben  mit  ^artgefoc^ten  unb  burcb  ein  Sieb  gerührtem  6igelb» 
£u  Sarbedenbrüben  nimmt  man  bie  Seite  319  9(r.  74  be^ 
fchriebene  Sarbedenbutter,  beflreicht  bann  aber  bag  S3rot  nicht 
erfl  mit  Sutter,  unb  nerjiert  jie  gleichfadä  mit  digelb.  Ober: 
man  beftreicht  bad  ^rot  erfl  mit  SSutter,  belegt  bann  bajielbe 
mit  burchgeriifenen  Sarbeden,  entroeber  in  SarreS,  Streifen 
ober  fonfiigen  formen,  unb  perjiert  biefe  bann  mit  @apem. 

SO^tttae^efTen. 

1. 

Suppe  ä la  Reine. 

fßilbfchmeinjimmer  mit  SIrüfeinfauce,  gebratene  itartofeln  unb 
^icfleö. 

Sanbart  mit  STujiernj  ober  Ärebäfauce,  unb  gefochte  jbartoffeln. 
Sauerfraut  mit  gefpicften  @arbonaben,  unb  Settauer  Stuben 
mit  granffurter  95ratrour|i. 

3n  93ü(hffn  eingemachte  Schnittbohnen  mit  geräucherter  Odnfe* 
brujl. 

Spinat  mit  JBrajjetten. 

.^amburger  ^üfen  mit  Stagoutfauce  nnb  ^lorond. 
@itronenpubbing  mit  Schaumcreme. 

Straßburger  @änfeleberpaflete. 

Sttf)s  unb  ^uterbraten  mit  Sederie  unb  Sattichfaiat, 

ÜCepfeicompotß  unb  ftirfchen,  canbirtem  3nsn)er  unb  grünen 
^duumen. 

SSeingeiee,  Orangentorte , ^ruchtförbe  mit  d)tanbcln  unb 
Wojinen. 

SSutter  unb  englifcher  ober  Sthmeijerfdfe. 

2. 

SBraune  SBouidon  mit  Jbrdiiter  unb  oertornen  (Siern. 

Caoiar»  unb  Sarbedenbrdte. 

Kapaunen  mit  ^rebß>  ober  ^uftemfauce  unb  ^(orenß. 

Stother  Aohl  mit  huihen  SCepfeln  belegt,  mit  ^afenfiUtß  unb 
Steunangen. 

28** 
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5hnig«  6t6fen  mit  gflptdEtem  QRtbbft. 

|01umeu(obt  mit  9{ounbbeefjunge. 

Äfltrpfen  mit  SRertwtHg  imb  ®uttet  mtb  ^h^tt  Äattoffeln. 
^(umpubbing  mit  ^^aumfaucc. 

JBilbet  @(^mtin«fopf. 

^afanen;  unb  2amm§6raten,  (Snbtoifufaldt  unb  Stciagutfen, 
Sluitten,  Smetfc^ien,  -|»agebuttett  unb  6tb6eer*n. 

SSanifle;@id,  9){arstpantorte , ^cui^tförbe  mit  Siatteln  unb 
feigen,  SCepfei  unb  38eintcauben.  dtnige  ScIItc  mit 
(teinen  Sonfitüren. 

SButter  unb  »ctfcbiebene  Sotten  Äöfe. 

3. 

^übntrfuppe  mit  ^acaronen,  ^leifcbnümpen  unb  3){ibbec. 
Äufletn  in  3ocoböf(ba(en. 

SRücbebraten  mit  SBienet  Sauce,  gefüllte  fponiftbc  Bmiebeln 
mit  (Siacefnuce , gebacfenen  ^actofeln  unb  deinen  Üffig» 
gutfen. 

2>otf(^  mit  bDifieinif(b^>^  Sauce  unb  Jtactofein. 

Souetftaut  mit  ^afanen. 

(Sajtanien  mit  gefüllter  Satbonabt  uub  S3catfaucifen. 
Stacatonen  mit  ^atmefon. 

Vol  au  vents  mit  •^ummerragout. 

^rucbtauflauf  mit  •^imbeerfouce. 

Stebbübnet  in  ®elee  mit  Sierfouce  tmn  toben  Steen, 
.^amburgec  itüfen  unb  ^icfcbfeule  mit  ftattof  ein  unb  ^clbfalat. 
SCepfel,  jtronSbeecen , SCptifofen,  Stirnen,  SSaEnüffc  unb  can« 
bitter  3ugn»et. 

|ftu(bt»@i«,  Sebi^ttorte,  ^ru^tförbe  mitSCepfeln  unb  SBeins 
trauben.  Sinige  Selltt  mit  (leinen  (Sonfitüren. 

Sutter  unb  .Rofe. 

4. 

jtlare  SouiKon  mit  ^atmefanfiümpe. 

Stebbübnerpaftete  mit  brounet  Sauce. 

®efpi(ftet  <&e(bt  mit  (Sapetnfauce  unb  Aaxtofeln. 

Sebratenet  ftif(bec  Sebinfen  mit  ^eltaucr  %üben  unb  gebca» 
tenen  Jtartofeln. 

Spacgel  mit  getäuebettem  2acb<. 

SKofenfobl  mit  gebaienen  itüfen. 
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©efpicftfä  SKiCti«  mit  ÄteBi»  ober  «uflernfauct. 
Si^quitpuMüing  mit  ^rnc^tfauce. 
fRürBtbratcn  unB  Kapaunen  mit  Sattic^falat  unb 
etbetbendpfel,  duitten,  ^ogebutten,  (Stbbfmn, 
f(ben  unb  Snsrott* 

Oflee  unb  Sßantllfcremf.  - 

€anbtorte,  ^cucbtförbe  mit  S^anbein  unb  SRoftnen. 

©utter  unb  Äöfe. 


m 

9. 

^übnerfuppe  mit  ^erigroupcn  unb  Acäuttcfiumptn. 
tn<t  ^botnpiponfau». 

©raunet  jbobl,  (Saflanien,  gebratene  jtartofelri  mit  9iou(^f{eif(b 
unb  9^infeln. 

€(bleibe  mit  (Sierfauce  unb  .^artofein. 

€(bi(btpubbing  mit  ^rucbtfauce. 

.^afenbraten,  gemifcbter  @alat,  9fepfe(mu|  unb  ©{elonencompol. 
Sfepfel,  ©utter  unb  Äöfe. 


6. 

' ©ouiRonfuppe  mit  9{eiä. 

Stecfrüben  mit  ^uppenftiicE  unb  gebratener  SRettnuijL 
Äattojfelmul. 

^ricap  non  Sammfleift^  mit  ^(otonl. 

^eringfolat. 

Jtüfenbrateu  mit  SeOeriefalat,  ©irnen«  unb  ^rüneSencompot. 
ScbneebäUe,  ©utter  unb  Itäfe. 

7. 

ßtbfenfuppe  mit  gerofletem  ©rot^  Scbmeindfnbi^el  unb  ge< 
bratene  Ütotbmurft. 

98ur3eln,  Spinat  mit  ^^ammeUcarbonabcn  unb  ^ttconbeOen. 
®efo(bttr  .^ecbt  mit  ©utter,  ^eterfilie  unb  gefocbten  Xartofebi. 
Saubenbrateu  mit  @nbioienfaiat,  ©irnen<  unb  jtitf4)encompot 
©tanbeln  unb  fRoftnen. 

©utter  unb  ^dfe. 

8. 

©ouiflon  mit  Steidfiunip. 

* {Roftbeef  mit  brauner  Smtee,  gebratenen  Jtartofein  unb  OU 
teriberger  9tüben. 
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ÄeijputCiitg  mit  gruc^tfouce. 

^utcrbraten  mit  Seüeriefalot/  falben  ^rpfeln  unb'  ÄtonI« 
' • beereitcompot. 
ftlfine  Sorte«,  SJutter  u«t)  Ädfe, 

9. 

aSfinfuppe  mit  0ago. 

©eftoote  Äciraufc^ni  mit  Äortoffeln. 

Oraeletle  au  Confiture. 

ÄalDäbrotcn  mit  Sicisbrei,  2CepfeImuä,  Sat^»ari«e»pfloumett 
unb  Äartoffehifolat. 

Sfepfei,  JButtec  imls  Ääff.  • 

^ben^effelt. 

1. 

ftalbäfcicanbeait  mit  ©locefauce  unb  gebratenen  Jtartofeln. 
Äarpfen  mit  {DJcerrettig  unb  Sutter. 

Stepfelaufiouf. 

^afens  unb  Äufenbraten  mit  ^elbs  unb  Äortoffelnfolot, 
Stepfel*,  SWelonen*,  Sluitten*  unb  ^agebuttencompot. 
@i$. 

Äleine  Konfitüren,  gnu^tförbe  mit  Sfepfetn,  Kpfelfmen,  SSein* 
tronben  unb  Söattnüjfen. 

S3utter  unb  Ääfe. 

2. 

.^afenpaftete  mit  brauner  ©auce. 

gtifc^er  2a(t)ö  mit  Äapernfauce  unb  Äartoffeln. 

Sngmerpubbing  mit  ©(^aumfauce. 

©efiügelfalat. 

Samm^*  unb  ^apaunenbraten  mit  Satticb*  unb  gemifebtem 
©alat,  grünen  ^floumen,  Stepfel*,  Ätonöbeecen*  unb 
. ' ^runeCItncompot. 

@f(ee,  Sorte,  £)bjt.  • 

Sutter  unb  Ääfe.  ’ 

3.  ' = 

Bouillon  in  Saffen. 

Kaviar*  unb  ©arbeQenbröte.  f 
3unge  j^üfcn  mit  ^tebdfauce  unb  ^locottd. 

Kingemacbte  Krbfcn  mit  gefpitftem  SRibber. 

©(bnittbobneu  mit  gerducbecter  ©dnftbrufl. 
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0pargrl  mit  gfräu(^ett«m 
§cu(^tauf(auf  mit  i^imiirerfaucr. 
gift^falat. 

fRc^tucffU  unC  J^afanenBrateti  mit  Selleriefalat,  Ärtffe,  SCepfeln, 
SBitiKH,  grünen  Pflaumen,  aSaflnüjfen,  (ScBBeeren,  -^age» 
Butten,  Sn9>ver  unB  Sfpfel|tnen.  ^ ^ 

6iö,  @elee.  ^ 

Sorte,  fieine  Seiler  mit  Sonntüren. 

grndS)ttörBe  mit  aBeintrouBen , aCpfetfinen,  SRanBetn,  Stofinen, 
Dotteln,  feigen  unB  Stepfeln. 

4. 

Souitlon  in  Sajfen,  aSeinfago  in  Saifen. 

StoBc  atuflern. 

$uter  oBer  8c^infen  in  ©allerte  mit  jDtorinaife. 

Äalter  aSanillepuCBing  mit  ^fmc^tfauce. 
giftfefalat. 

.^alte  Jtopaunen  unB  OütürBeBraten  mit  Salat  unB  oerfc^ieBenen 
SompotS. 

Oelee,  Sreme,  Sorte,  2fru<Ötf®tBe  mit 
SSutter  unB  Äöfe. 

5. 

JBouillon  in  Sajfen. 

?DtiBBerpoftetfn. 

jtatter  frifc^er  mit  (Sierfaure  oon  ro^en  Ctiern. 
SltBBü^ner  in  ©aHerte. 

3)türBeBraten  in  (SaHerte. 

Kalter  ^uBBing  mit  a^aniflefouce. 

StraSBnrger  @ünfeIrBerpaftete. 

Kalter  $uter;  unB  SBilBBraten  mit  Salat  unB  SompoM. 
SBeingelee,  Siä. 

Sorte,  Sonfitüren  unB  ^früc^te. 

Sutter  unB  Köfe. 

Sei  roeniger  feinen  afBenBejfen  gieBt  man  nur  Sorefeir, 
SRittelfc^üifeln , Sraten  unB  2)efert,  oBet  man  Ia§t  am^  Bie 
(Dtittelfc^üffeln  fehlen;  au4>  gieBt  man  mo^(  gtcii^  Sraten, 
Salat  unB  Sompotd,  unB  Bann  Bad  S)efert. 

®ieBt  man  einfac^cd  falted  Sjfen , fo  nimmt  man  mol^l 
4>ering<,  oBec  ®eflügelfa(at,  unB  aufgcfi^nittenen 

Sraten  oBer  ©eflügel,  Sutter  unB  Köfe. 
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SIprtl,  unb  3uni. 

1. 

^SouillDii. 

$tüffe(pafleten. 

jtalter  2acb§  mit  ülfannaife. 

^arcictrt  fKücbebiottn  mit  SSienei  @auce,  SKaeaconen  mit 
^acmtfanfdfe,  gebcatrne  jtortofcln  unb  $i(flt<. 

Jtüfen  mit  ^rebd«  unb  Sparselfauce. 

^lumpubbiug  mit  @cbaumfaucr. 

©traäburget  ©onfeleberpoftetf. 

Slrbbü^utC'  unb  9te^bcaten. 

itrtiTe«  unb  £ottitbfalot,  @f|!ggutFen,  Sepfei,  Ingwer. 
grud)t>(Sid,  Sorte. 

^rucbtfötbr  mit  Arachnanbeln  unb  !Roftnen. 

©uttfc  nnb  oerfc^kbene  Sotten  Äöfe. 

2. 

Robe  Stujletn. 

Vol  au  vents  mit  Ragout  fin. 
jtapauiien  mit  Stüfelnfauee. 

@rbfen  mit  Saubencatbonaben  unb  geröuebertem  Sa<b4. 
Scbnittbobnen  mit  ^Ibdtoulaben  unb  pommerfibec  ©önfebnt^. 
^ummerfalot. 

^irfcbfeule  unb  ^üfenbraten,  baju  gemif(btec  unb  £atti<bfalat^ 
Scbnittäpfel,  JBimen,  Hagebutten  unb  ^aDnüfft. 

Sterne,  Heine  Sonfttüten,  gru^tförbe  mit  JDbft. 

Sutter  unb  Aäfe. 

3. 

DouiOon. 

9tum{lea{  mit  Spiegeleier  unb  Sfftggutfen. 

Heringfoiat. 

Xalt«  Xufen  unb 
S3uttec  unb  Xdfe. 

4.  »• 

S«fpi(ft«  Xatblcorbonaben  mit  (Slactfaure. 

^^airouTabm  mit  Starinoifie. 

^olnifcbec  Salat. 

■ Störfepubbing  mit  grucbtfoucc. 
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2atnmd«  unb  Saul&enBcatdt  mit  Sattic^«  un^  jlartnfelnfalat/ 
Pflaumen  nnt  Sütiitten. 

SSuttec  un6  Ääf«. 


^Ittfaf^efTen. 

1. 

®raunt  @up^>e  mit  9P?t]&lfpeife. 

Äuftnpajicte  mit  Ärebifauce. 

@teinbu(t  mit  <Sauerampberfaiice  nub  gefod^tm  Aartofrln. 
@pinat,  mit  Sierit  belrgt^  mit  grbatfenen  Seejungen  unb  2ammj; 
carbohaben. 

Sauetfraut,  mit  @a{lanien  garnirt,  mit  SCuftern  am  €pit{i 
unb  ftiftber  Sratmurft. 
fßaniQepubbing  mit  @cbaumfauce. 

J?)olbe  Rümmer  mit  ®utter  nnb  ^eterfitie. 

SWürbebraten  «nb  Sapaunen  mit  Äopffalot  unb  fleine  ©utfeit; 
Stepfel,  Ätonäbeeten,  gelbe  Pflaumen,  Cluitten,  (ftb« 
beeren  unb  Jngraer. 

(S,\i . Sorte,  ^rucbtförbe  mit  ^pfe({tnen,  S)atteln  unb  feigen. 
Sutter,  Äöfe  unb  Dtabife. 

2. 

Jtrebdfuppe. 

Vufternpaileten. 

@(binfen  in  {Reiä  mit  ®urgunbecfauce,  gebratenen  jtartofeln 
unb  ^i({eU. 

2ad)d  mit  Aapernfauce  unb  Aartoffehi. 

3unge  iBurjeln  unb  darbonaben  mit  jlräutern  unb  dtounb« 
beefjunge. 

@pargel  mit  gebacfenen  Aüfen  unb  geröuc^rtem  Sa<^d. 
^ummerragoul  mit 
Souben  in  ®aHette. 

Samm  unb  Kapaun  mit  SeOkrie«  unb  Jbopffalot,  SDteionen, 
^runeüen,  ^ftrfc^en,  Kirfcben,  ^ngmer  nnb  «ipagebutten. 
®etee,  Sorte,  Jtörbe  mit  ^ütbten,  fleine  donfitunn. 

Butter  unb  Äöfe. 

3. 

@dhtbfrötenfhppe.  ^ 

SÄibberpafteten. 

(Singebeijted  2amm  mit  ®urfenfauce  unb  gebatfenen  Äartofeln. 


■ j 
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€ant)art  mit  ^reBäfauce  unb  jlactofeln. 

0(Bnitt6oBnrn  mit  nritem  <£>ei:tn3,  (SacBonabe. 

SSlumenfoBI  mit  Sraietttn,  geräutBerte  SKcttmurjt. 

Äüfcn  mit  ©Bampignonfauce. 

Gitronenouflouf. 

•^ummecfalat. 

dnten«  unb  SSübBraten  mit  Äopf*  unb  ©ucPenfalot,  @tadBeU 
Beeren»  unb  ÄirfcBencompo^tö,  grünen  ^flouraen,  äpri» 
Pofen,  SrbBeeren,  3ngmer* 

@id,  ilorte,  ^rutBtforBe  mit  £)Bft,  Pleine  Konfitüren. 

93utter  unb  ^äfe. 

4. 

93ouiilonfuppe  mit  jPrüuterftümpen. 

SIPocfturtieragout. 

äöirfingfoBl  unb  ^))eter(Uien»^artofe(n  mit  ©(BmeindcarBonabe 
unb  S3rativurfl. 

©ejioote  Soorfc  mit  Jlartofeln. 

^uterBraten  mit  Salat  unb  Kompot. 

Söiäguit,  Sutter  unb  Äöfe. 

5. 

^erBelfuppe  mit  oerlornen  Kirnt. 

Sauerfraut  mit  gefocBtem  StBinfen. 

S)urcBgef(Bi<igcne  KrBfen  mit  gebratener  AalB^IeBer. 
S(Bi<Btpubbing  mit  SBeinfouce. 

£)<Bfen»  SDtürBeBraten  mit  Solat  unb  Kompott. 

SCepfel,  Sutter  unb  Äofe. 

6. 

.l^üBnerfuppe  mit  9(‘if<^t(umpe.n 
^üBner  mit  ^armefanfauce  unb  ^artofeln. 

@ingemad)te  ScBnittBoBnen  mit  ^öfelfietfcB  unb  IfricanbeKen. 
Sflanb  mit  geftBmoTjener  SSuttec  unb  fReerretttg. 

2amm^Br(iten  mit  Salat  unb  Kompott, 
kleine  S^utter  unb  ^üfe. 

7. 

•^ageButtenfuppe. 

StBeOfiftB  mit  SeDf,  geftBmoIjener  93uttec  unb  jPartofeln.' 
AüfenBraten  mit  Salat  unb  Kompott. 

S3utter  unb  jtüfe. 
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8. 

jtiare  SSouidoniuppe  mit  ^leif(^f(tim))TO. 

©rfüntt  j$a(b§bruft  mit  @c^iii!etifauce. 

@parge(  mit  toben  0cbinfen  unt)  Sammdratbonabe,  ^nrtofetn 
mit  9{obmfauce. 

0agoauf(auf  mit  ^rucbtfauce. 

(Sntenbcaten  mit  0alat  unt  tSompotd. 

SRontfln,  Stofinen,  SSutter  unb  Ädfe. 

^^eitbcffen. 

1. 

SSouidon. 

©efüdte  Sauben  mit  jDlioenfauce. 

Sadb^foreden  mit  (Sopetnfauce. 

Jiammsbratfit  mit  0pargrtfalat  unb  fteinen  @fftggutfrn,  STepfel; 

unb  ^^aumrncompotd. 

Qis,  Sötte,  SButtfc,  Äöfe  unb  JRobife. 

2. 

Jtaitfcbale. 

Vol  au  vents  mit  .g>ummerragout. 

Spargel  mit  gebocfetien  Aüfen  unb  geiäucbettem  Sacbä. 
Dbftouflauf. 

Scbntpfcn  unb  üJiöcjbafen  mit  ©tacbelbeeren»  unb  Äirfcben« 
compot^,  Äopffalat. 

■®elee,  fleine  (Sonfitüten,  isrbberen,  Sfpftlftnen. 

Sutter  unb  Ääfe. 


3uli,  Sfugujl  unD  ©cptembcr. 


1. 

©(binfen  in  ®adecte  mit  Sietfaucc. 

J^ummerfolat. 

haltet  IBanidepnbbing  mit  gtucbtfauce. 

Aüfenbraten  mit  Slumenfobl  unb  ^opffalat. 

J^eines  fleine^  SBatfroerf,  (Srbbeeren,  Äirftben,  J^imbeecen. 
Butter  unb  ^dfe. 
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Souißon  in  Soffen. 

SRiCterpafteten. 

StoltouloCe  in  ©onecte.  . 

©efüßtet  aJtücbefcroten  mit  ©t^infenfouce  unb  gejloDten 

pignonä.  , 

ßtbfen,  mit  ©ronot  belegt,  mit  to^en  6^mfen  unb  Soubeiii« 

corbonobe. 

©effugelfalot. 

Sdmn’.^bcoten  mit  Äopf#  uub  ©ntfenfolot. 

Sngmeri  unb  SCpfelffneucompot. 

©iscrnne,  Sorte  «nb  ^n'ubte. 

»utter  unb  Äöfe. 

3. 

©orbonobe  mit  ©ronotfauee. 
ße<btfUetä  mit  feopernfonce. 

S^unge  ©opounen  mit  Stuffelnfouce,  gloctcten  gmiebeln,  «o* 
coconen  mit  ^atmefanfdfe . 

.^eringfotot. 

grücbte. 

Sutter  unb  Äöfe. 


99titi<i$efreu. 

©uppe  ä la  Reine  unb  Surtlefuppe. 

grictüren  in  Dbloten,  ©ooiots  unb  ©orbeHenbröte. 

©ingebeijte#  2omm  mit  ©utfenfouce,  SBilbjimmec  ober  Äe^e 
mit  Stuffelnfouce,  mit  gebratenen  Äortoffeln,  ^i«le« 
uub  glocirten  ©Kalotten. 

©onbort  mit  ÄrebSfoute,  gefpic!ter  Äobliou  mit  Äröuterfauce 
unb  Äortoffeln. 

©tbfen  mit  geräuchertem  2o^«  unb  »ommäcotbonobe  mit 
Äräutern. 

JBlumenfohl  mit  IRounbbeefjunge  unb  gebrotenem  Stole. 

Vol  au  vents  mit  ©chilbftötenrogout. 

©efpicEted  SJfibbet  mit  9iagoutfauce. 

Sngmetpubbing  mit  aRobwofouce,  ©itronenouflouf  mit  ^im* 
beetfouce. 

ÄiUen  in  ©oQerte. 

^ummerfolot. 
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aStli*  unb  imtget  ^uttrkaten  mit  Safat,  Sompot«  uitt) 
^töe^ten, 

6l)ompogn«r5®elce,  $ontBe<Stfl,  Sorte,  ßbft. 

SButtcr  unb  Ääfe. 

2. 

Jtrebäfuppe. 

SKiCberpaHetni. 

Gefüllte  Filets  de  Boeuf  mit  SBienec  @auce,  gebratenen 
Aactofeln  unb  geflooten 
XSefpi(fter  .^e4>t  mit  SRatelotfauce. 

Gto§e  Sonnen  mit  gelobtem  @(^infen  unb  frifc^em  gering. 
Sunge  (Srbfen  unb  tföurjeln  mit  gefpicCtem  3}{ibber  .unb  ge: 
bacfenen  Aüfen. 

Vpfelfinenpubbing  mit  IBaniHefauce. 

£ammä:.unb  Saubenbraten  mit  Saloit  unb  ®ompotd., 

@e(ee,  Sorte,  Cbft. 

Sutter  unb  l^öfe. 

3. 

Staune  ©uppe  mit  Äroutern  unb  Pot  d’Espagne. 

Ragout  fln  in 

Scbinfen  in  IReiä  ober  iD^acaronen  mit  Surgunberfaiice  unb 
gebratenen  Äartofeln. 

Slumenfobl  mit  gefüllten  Sammäcarbonaben  unb  geräucbettcr 
ÜÄettrouril. 

Scbnittbobnen  mit  gebacfcnem  Sutt  unb  frifcfeem  .?)eting. 

Scbicbtpubbing  mit  0(^aumfauce. 

gifdjfalat. 

ftüfenbraten  mit  Salat  unb  (Sompotd. 

Gelee,  5ruct)t»@iö,  Sorte,  Cbft. 

Sutter  nnb  Ääfe. 

4. 

Sfalfuppe. 

©efüflte  Ccbfenjnnge  mit  brauner  Sauce  unb  gebrat.  Äartoffeln. 
Äoidrabi  mit  (Satbonabe,  SSurjeln  mit  gebratener  2Rcttn>urjl. 
Saubenbraten,  Salat,  SompoW. 

Äleineä  Sacfmerf,  SDbji,  Sutter  unb  Ääfe. 

5. 

Äaltfcbale. 

©efüdte  Sauben  mit  iDlioenfauce  unb  gefüllten  Äreujbrbten. 
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Sutte  mit  (Sitrfauce  unb  gefo^trn  jtoctofetn. 

@tl)fen  mit  ro^rm  @(^infen,  @f>inat  mit  ^ctcanbenen. 
SBigcjuitpubbing  mit  gni{fctfouce. 

Jtalbäbraten , Salat,  (Sompot^. 

Db|l,  Butter  unb  Ääfe. 


6. 

(Srbfenfuppe  mit  Sc^mammFIümpe. 

^riccinto  mit  ©latefauce,  .^vartofeln  unb  Blumenfo^l. 
©floc^ter  -^eeftt  mit  ^etcrfilie  «nb  Butter. 

©eftinte  Saubenbraten  (uad^  9ir.  29  Seite  239)  ISompot  nnb 
Salat. 

ßbfl,  Butter  unb  Änfe. 


Slbenbeffen. 


1. 

GrbbeercUäÄaltfcljale. 

Äüfen  mit  jungen  grbfen. 

Socfiä  mit  ßapcrnfauce. 

Aalter  ©^ofolabepubbing  mit  BaniKefauce. 
9}Jürbebrateu , Salgt,  Sompotä. 

Creme,  ISorte,  Dbft,  Butter  unb  Ääfe, 

2. 

öierföfe  mit  SJotfiroein  unb  Sludfer. 
2)?ürbebraten  in  ©alterte. 

Änlter  Soc^ö  mit  fflfarinaife. 

Äalte  Cntenbroten,  Salat,  CompotS. 
©etee,  iTbfltorte,  Cbfl,  Butter  unb  Äöfe. 

3. 

Äüfenrogout  mit  glorenä. 

Santort  mit  STufternfauce  unb  Äartojfeln. 
jDbflauftauf  mit  gruc^tfauce. 

.^ummerfalat. 

Eammbraten,  Salat,  Compotd. 

@iä,  Sorte,  tKelonen,  Confituren. 

Butter  unb  Ääfe. 


Digitized  by  Google 


669 


Octobcr,  9?oocmbcr  unD  ©eccmber. 

1. 

JJiobe  SCufiftii. 

‘Rumjleaf  unt)  granffurtet  Söratwurfi  mit  {Keerrfttig,  gt^ 
ftoDtrn  (^botnpignond,  'picflrd  uub  gebratenen  ^actofein. 
(Sefodbte  Rümmer  mit  ^cterfilie  unC  ffiutter. 

^lumpnbbing  mit  SJJabcitafaiife. 

SiebbiibKfrtto^*»  **'<t  Salat  unb  (Sompot^. 

Äleine  Spotten  unb  Cbft. 

©utter,  Ääfe,  geröiubcrte  Öiifenjiingen,  Sarbellen  unb  Saniar. 

2. 

Souitton  in  3!affen. 

Sfujiernpofleten. 

Sraifirte  Stebbübner  mit  SIritfelnfaucc. 

^olnif(bet  Salat. 

Dmelettc  mit  Äräutern. 

Straßburger  ©änfeleberpajlete. 

Jlpafenbraten  mit  Salat  unb  ^cpfelcompot. 
fDfanbelcreme , Sorte,  Dbfl,  Sutter  unb  Änfe. 

’ 3. 

Souißon  in  SafTen. 

SCujiem  in  3«cobäfcbalen. 

garcirle  Äapaunen  mit  Srfiffelnfauce , gebacfene  SUfacoronen 
mit  ^armefanföfe. 

2acbß  mit  Sapernfauce. 

Vol  au  vents  mit  JDforfturtles  Stagout. 

Sngmcrpubbing  mit  SSeinfauce. 

.^nmmerfalat. 

{Rebrücfen  unb  StebbübHftbraten  mit  Solat  unb  Gompotß. 
ßiß,  Sorte,  {^rücbte,  Sonfttiiren. 

S3utter  unb  Äöfe. 

ÜRtttaf^efTni. 

1. 

Suppe  ä la  Reine. 

9iobe  ‘Jfuftcrn, 
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^(^metn^jimtnei;  mit  Srüfelnfaucey  gefüllfrn  fpanifi^tn  fimiebeln, 
gebratenen  Äartofeln,  gebadPenen  9Racaronen  nnb  ^tcfleJ. 
gteinbutt  mit  ©tanotfmice  nnb  gefeilten  Äortoffeln. 
Sebnepfenpofiete  mit  brauner  Sauce, 
fRotber  Äobt  mit  ^afeiifiletS  nnb  9Jcnnaugen. 

3:e(tauer  9tüben  mit  granffurter  ■Brntmurft. 

(Srbfen  mit  geräuebertera  2acbs. 

Blnmenfobl  mit  gefpirftem  ÜRttber. 

ÄüPen  in  ©aderte. 

(Sitronenpnbbing  mit  grucbtfance. 

Straßburger  ©änfeteberpapete. 

fRcbrüirn  nnb  ^nterbraten,  mit  (fnbioien*  nnb  Sederiefalat, 
SCepfels,  ^rünellcn»,  Äronßbeerenj  nnb  9ReIonencompot#. 
(Srbbecren,  .^agebutten,  grüne  ^pounien  nnb  SCnmiaß  in  ncinen 
, Sfuffo^cn. 

®efee,  6iß,  Sporte,  flcine  Setter  mit  Gonfitüren,  ^ruebtförbf 
mit  Cbjl,  Butter  unb  Äöfe. 

2. 

3fu|lcrn)uppe,  braune  Suppe, 
garcirter  ^iiter  mit  Srüffelnfauce. 

Äadjß  mit  Gapernfauce  unb  gePo(bten  Äortofeln. 

^olte  9Jebbübnerpa)ictc. 

Vol  au  vents  mit  .^ummerragout. 

Sanerfraut  mit  ^afaiten  ünb  Brnietten. 

3unge  Gtbfen  unb  innge  Sebnittbobnen  mit  Soubencatbonabe^ 
gerändbertem  2acbß  unb  pommerfeber  ©önfebruft. 
»JMumpubbing  mit  Sebaumereme.- 
Straßburger  ©önfeleberpafiete. 

^ebrüdPen  unb  Gapaunenbraten  mit  Salat  unb  Gompotß. 
©elee,  Sorte,  gruebtPörbe,  Pleine  Gonfitüren,  Butter  unb  Äöfe^ 

3. 

.§>afenfuppe  mit  gebaefener  gatce. 

Alare  Bouitton  mit  gerbjtetem  Brot. 

©ranatpajteten. 

Kound  of  Beef  mit  SReerrettig  unb  brauner  Sauce. 
2franPfurtet  Bratmurjl  mit  Seltouer  JRüben. 

©ebratene  Oteunaugen  mit  Sanerfraut. 

^infeln  mit  braunem  Aobl  unb  gebratenen  Aartoffeln. 

Äorpfen  mit  SBeerrettig,  Butter  unb  gefoebten  Aartoffeln. 


Digitized  by  Google 


671 


jtapauntu  mit  %u{tentfauce. 

9Cpfelfinenput)t)tng  mit  ä^aniflefauct. 

9tet)rü(fen  unti  ^eb^ü^nerbraten  mit  ealat  unb  6ompot#.  , 
Qis,  3!ortc,  JDbft,  ®utter  unb  Äöfe. 

4. 

^u^nerfuppe. 

mit  Sc^infeitfauce. 

©ebtateuc  Dcbfenjunge  mit  Ctterebcrgfc  9vüben. 
gticonbettcn  mit  gebratenen  Kartoffeln. 

®4ieBfif(^  mit  Senf,  ©utter  nnb  Kartoffeln. 

^ofenbroten  mit  SCepfeb  nnb  ^^ffaumencompot,  Kartoffelnfalot 
mit  Sitbioien. 

ScbneebäHc,  Dbft,  ©ntter  nnb  Ääfe. 

5. 

Äalbfleifcbfnppe. 

3acf fonS  5 ©eef  mit  ©ancc  unb  Kartoffeln. 

KalbScorbonabe  mit  aöirflngfobl,  gebacfene  ©ntte  mit  Kortoffeln. 
OieiSpubbing  mit  Kirfc^fauce. 

Küfenbraten  mit  SKelonen#  unb  ©irnen«(5ompotS. 

SCepfcltorte , ©utter  nnb  Käfe. 

6. 

©ouillonfiippc  mit  gleifcbfliimpen. 

$uppenfleif(^  mit  roeipem  Ko^l,  JWeerrettigfauce,  gleifebmurft 
unb  Kartoffeln, 
gricaffe  oon  Kalbfleifc^. 

iRebbü^nerbroten  mit  Sfepfel^  unb  SluittencompotS,  SeHeriefalot. 
Kleine  Slorten,  Sfepfel,  ©irnen,  ©uttec  unb  Käfe. 

7. 

2) ut(bgefcblagene  Qrbfenfuppe  mit  Scbmeinepöfelffeifcb/  St* 

bratener  ©lutrourfl  unb  geröfietem  ©rot. 
aöurjeln  mit  gebratener  Kalbsleber,  Spinat  mit  ©fettmurff. 

3) orfcb  mit  bolffeinifcbtt  Sauce  unb  gefocbten  Kartoffeln, 
^aubenbraten  mit  Salat  unb  ßompotS. 

SDefert. 

8. 

©raune  ©ouiHonfuppe  mitSuppengemüfeiunb  ^atmefauflümpen. 
Souerfraut  mit  geräuchertem  S^roeinSfopf;  l^infen,  (burch' 
gefchlagene  Qrbfen  ober  Koctoffelbrei)  mitgefpicftemSKibber. 
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®efo(ftter  mit  S9utter,  ^eterfilie  unD  gffoc^ten  Äartoffeht. 
Omelette  au  Gonflture. 

fKürbeBtotfn  mit  buntem  Salat,  ‘Pflaumen s,  kirnen*  unD 
.Kronsbeeren«  (Sompofl. 

SKonbeln,  SRoftnen,  SSutter  unb  Köfe. 

^beitbeffcn. 

1. 

Scbnepfenpoflete  mit  brouner  Sauce. 

Santart  mit  Krebäfouce  unb  gefoc^ten  Kortcffrln. 

Dbflonflauf  mit  4?imbecrfauce. 

SSilber  Sc^meinSfopf  mit  Sauce. 

JRe^fcule  unb  ^'uterbraten  mit  Salot  unb  ßonipotl. 
Blanc-manger  mit  grncbtfaft  umgeben. 

Seiet,  3:ortc,  £>bfl,  95utter  unb  Köfc. 

2. 

IBouillon  in  Waffen. 

Saoiar«  unb  SorbeHenbrötc. 

SKocftnrtlc  mit  gloron«. 

Scfpicftec  -Specht  mit  Sfuflcrnfouce. 

Siigmerpubbing  mit  Sc^aumfnitce. 

Sorbeflcnfalat. 

Krammetlnögel  unb  .i^afenbratrn  mit  Salat  unb  Sompotl. 
6i5,  Siorte,  Cbfl,  JButter  unb  Käfe. 

3. 

fflouillon. 

Stöbe  2Cuflern. 

2Rürbebraten  in  SaHerte,  SJebbübner  in  Soflerte,  mit  (Dtarinoife. 
Kalter  Stacbf  mit  ®fflg  unb  £)el. 

SSeinpubbing  mit  .g>imbeerfaft  umgeben. 

Sänfeleberpaflete. 

Kalte  Solbfofanen«  unb  Kapaunenbraten  mit  Sellerie«  unb 
2fclbfalgt. 

Sfcpfel,  Kroftäbeeren,  ^rünellen,  3)?elonen,  ßrbbeeren,  -^age« 
butten,  ^flrfcben  unb  SCpfelflnen. 

Selec,  6iö,  Sorte,  Sfnonaö,  SRanbeln,  geigen,  9tojtnen,  Spötteln, 
Suttrr  unb  Köfe. 
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